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ままのため必ずお守り < ださい 

か么ず二^广つ1、了^この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいただき、あ 
你巧ル1し^レ■心なたや他の人々への危害や財産への損害を未然に防止す るた めに、いろいろな絵表 
•• 示をしています。その表示と意なは次のよラになっています。内容をよく理解して 

から本文をお読みください。 

Attui 雜馨諸題接 fc 請觀詔装給表示の例 

ム^区吹が f ミ謗2薩旣 I ミ親 I !寶 Sd 妾。 A この記号はを意 ( 危険.警告を含む> を促す巧容が 

；をしるしとり'じぶ々のをを巧し C し叩。あることを告げるもの的す。 

とヒこの表示を無視して、誤った取扱いをす刮と、ム図の中に具体のなま意内容が描かれていまず。 

胃口您我き戶钱 g を負う可能性が想定巧れ八この記号は禁止の行為でぁることを告げるものです。 

るの谷を 7 JT していまず。 ^ じ^齡ホや倒巧細な社船が描かれています。 

么;ま意ミ鷄震 I ?編 J 讓驟鶏 i 龜1411親 f>|f 為を画したり指示するの容を告げ 

碟罐 S のみの発生か想定される瓣郵 k 図の*に具?$的な指ホ贼び描かれていまず。 


参この機器は一般家庭用でず。業務用にはお使いにならないでくださし、。 


据え付けるとき 


A 警告 


電源は定格15八从±の専用コンセ傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ントを単独で使い、他の器具と併ゆるんだコンセントを使用しない。 
用ずる分岐コンセントは使わない。（感電•ショート-発乂の原因） 
(過熱-発乂- 乂災の原因） 




〇 



0 


#燃えやずいもののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどを近 
づけない。 

(ヒーター使用時の 
高温で引乂の恐れ） 




〇 


交流 1 oovm がでは使用しない。 
(乂災-感電の原因） ぐ 


0 


智装用ポリおは幼巧の手の届かな 
し、所に保管または廃棄ずること。 
(頭からかぶるなどずると、□や 
賣をふさざ窒息する恐れ） 


〇 


電源コード-善込プラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理に曲げたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
た0、重いちのを載せたり、はさみ 
这んだりしなし、。 

(コードび破損し、 

乂災-感電の原因） 


参たたみ、じゅラたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター 使用時の へ 

高温で引义の恐れ） ro 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談ください。 


〇 


■アース端子びある場合 

リード線の先端の皮をむさ、アース 
端子巧コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 


お緑 



■アース端子びない場含 

アース線の接地工事には r 電気工事±」の有資格者び工事するよう法 
律で定められています。お買い上げの販売店か、お近くの電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ス;すき 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 


• 次の場合は、電気工事±の有資格者により D 種 
接地工事（接地抵抗100 nw 下）をすることが 
法律で義務づけ5れています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 

湿気の多い場所 

•水蒸気び充満する場所•±間、コンクリート床 
参酒、しょラゆなどを釀造、または時蔵する場所 

水気のある場所 

この場合、漏電しゃ断器の取り付けを義務づけられ 
ています。 _ 

♦水を取り扱ラ±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出した0、結露する場所 


P 减岡遍 ^ 

安全のため必ずお守りください 正しい使いかた 


安全のため必ずお守りください 

♦絵表示について . . . 

♦据え付けるとき . 

♦使用ずるとき . 

♦お手入れのとを . 


ご使用の前に 


る部のなまえとはたらを 

参各部のなまス . 

♦付属品の種類 . 

♦操作パネルのはた5を…… 

空巧をのしかた .. …… 

使える容器、使えない容器…… 
知つておいていただをたいこと 


ご使用の後に 


お手入れ 

♦本体•付属品のお手入れ . 

♦においび気になるとを . 

故障かな••一 • と慮った S 

• 次のことをお調べください . 

•次の場合は故障ではありません… 

保詔とアフターサービス . 

曰立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 • 
f ± 様 . 


もくじ料理編… 
加熱時間一覧表 
料理メニユ- 


裏表紙 


……28 
……29 
30〜39 


あたため/解凍あたため 

♦ I あたため I の使いかた . 10 

♦ おたため iP 凍あたため I のつツ . 10.11 

♦友たため 、解凍あたためメニュー . 12 


才ートメニュー 

#|1 牛乳 I の使いかた . 

•圧覃 y のコッ . 

♦ [¥ で野罰た襄謂巧根菜ゆ 使いかた…… 

•应 SEHmi のコッ . 

• 巧矿わと^^ 〜 恒濟凍めん 1 の使いかた • 

♦ 14 か 5 つとフライ I のつツ . 

♦ [7 トース问 のコッ . 

• オートメニューと表示 . 

オート調理のお願い . 


生ものの解凍 

♦匡星量の使いかた • 
♦怪展暴!のコツ…•… 


レンジ 

♦ I レンジ I の使いかた . 

♦ I レンジ階 I と I レンジ I 中 I のリレー加熱， 
♦ I レンジ I 強に I レンジ I 弱 I のリレー加熱’ 

卜ースター • グリル. 

…伽 の使し、かた . 

才ーブン 

♦ 厂オーブン] (予熱なし)、 [ m \ の使いかた…… 
♦ じ オーブン 1 (予熱あり)の使いかた . . 


ククレットガイドの見かた 


■加熱表示 

オート調理の如熱方法を表示します。 



レンジ加熱 トースター-オーブン加熱 レンジと 

ブリル加熱 才ーフンの併用 


B 付属品の表巧 



〔回転台〕 f 丸皿'! 

(匪朽ミック製) 

I 回転台 } 

■加熱時間の目安は、食品遍度に日で)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたちのです。 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のよラに表示します。 

♦ オート調理のとを 

陵たた剧「生解满リ牛乳 I 巧)で願を！菜 I 巧 Ml ••… 
. I 6 ケーキ]ロトース円际令;!めス;] 

♦手動調理のとき 
手動調理キ ー- —尼^ 

レンジの出力—— I レンジ I 強| [^|弱 1 
才ーブンの温度~區亟]国亟]…匹亟]區围 
加熱時間- [1^ [2^ 

料理編に使われる単位は、次のとおりです。 

カロリー: Ikcal (キ□力□リ ー) 二 4.18 I(J (キロジュール) 
容量： 1 ml (ミリリットル )=lcc (シーシ ー） 





































































































































(安全のため必ずお守り•ください） 

据え付けるとき 


心焉 


〇 


すき間があつても5面を囲む 
設置はしない。 

(過熱による発乂•壁の V . V 
ミちれ•機能低下の原因）^ 


本体は壁などとの間をあける。 
(過熱して発乂ずる恐れ） 


ち記寸法を離してち 
調理物の油でミちれた 
り結露ずることがあ 
りまず。排気が直接 
壁にあた 5 ないよラ 
に据え付けてくださ 
し、。 


•水平で丈夫な場所に置く。（振動-騒音-本体落下の原因） 

•ラジオ、テレビおよびアンテナ線か53のじ1上離ず。 

(雑音や映像の乱れの原因） 

受信感度び弱い場さには、さ5に雑音びかさくなるまで離して 
<ださい。 

♦ 落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントか5巧く。(故障の原因） 




水のかかるところや熱気、义気の近 
くで使わない。 

(感電*漏電の原因） \ 


0 


使用前に包装材は全て取り除くこと。 
(発义-义が-やけどの原因） 


〇 


電源コードは、排気口や温度の高い 
部分に近づけない。 

(乂災-感電の原因） 


Q 


使用するとき 


A 危険 


改造は絶対にしない。また、ヴー巧やずき間などに指や物を差し込 
ビスマンじ I がの人は、分解したり まない。特に子供のいたず5など 
修理しなし、（乂災•感電•けがの原因）に注意。（けが、感電や故障の原因） 






A 注意 


レンジ加熱では、ゆで卵は絶対に 
作つたり、あたためたりしない。 
目玉巧をのあたためち 
しなぃ。 

(破裂してけがの原因） 


丸皿(耐熱セラミツク製)に衝擊を 
加えない。（破損してけびの恐れ） 
特に食品の出し入れのとさ 、 /CN 
丸皿のふちに当たらないよ VV 
ラにして < ださい。 


電子レンジび転倒-落下した場合 
は、使用せず、点おを依頼ずる。 

(感電や電波漏れの恐れ） 


本体の上に物を置かない。 
(過熱してこげ-変おの恐れ） 


〇 


Q 


ドアに物をはさんだまま使わない。ドアに無理な力を如えたりぶ5さ 

(電波漏れによる 乂―\ び5ない。 /〇. 

障害の恐れ） (\)(本体が倒れてけびや (\) 

電波漏れの因） 


巧類の乾燥など調理なが 
の目的に使わない。 

(発煙-乂災-やけどの原因) 


0 


調理後の食品の出し入れに^ 
注意ずる。（やけどの原因） 

レンジ加熱でち容器や丸皿な 
どび熱くなることびあります。 


AWW 


子供だけで使わせたり、幼児の手 
の届くところで使わない 。 /Oi 

(やけど-感電.けびの恐れ）' 

調理中に差么プラグを抜き差しし 
ない。（乂災•感電の原因） 

抜くときはとりけしキーを(\) 
巧した後にしてください。 


レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品は偉やふたをはずし、膜や 
殻つをのらのは、切れ目や 
割れ目を入れる。 W 

(破裂してやけどやけがの原因） 


気□をふさびない。 
(過熱して故障の原因） 


0 


差込プラグの抜を差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って行ぅ。 W 

(感電やシヨートして発乂の原因） 


長期間使わないときは、必ず差込プ 
ラグをコンセントか5おく 。 A 
(絶縁劣化による感電* 

漏電乂ぶの原 0) 篡^フラグを巧< 


安全のため必ずお守りください 





广 么注忌 

•使用中や終了をしば目くは、ドア、キャビネット、 

♦ 調理が終わつた S すぐに取り出ず。 

加熱室、丸皿、その周辺にふれない。(やけどの原因）^^ 

(余熱で焼き過ぎになる恐れ） 

♦熱くなったドアなどに水をかけない。 

• 食品の出し入れは厚めの乾いたふきんや 

(割れる恐れ） Os ) 

市販のオーブン用手袋を使う。（やけど任 

♦ プラスチック容器をヒーター加熱しない。 


償乂の恐れ） じ^ 



A 江后、 



食品や飲みものなどを加熱しずざない。 
(突然沸騰して飛び散ることがある） 

牛乳、お酒、水、バター、生クリームな 
どは沸騰して飛び散り、やけどの恐れ。^ 
加熱後でち突然沸騰して飛び散ること L 
びあります。 じ 

※飲みものはスフーンなどで加熱前に . 
かき混ぜまず。 


>食品を加熱しずぎない。 

(か量のもの、干物、パン、バター、サラダ油 
などはこげ、燃える恐れ） 

>加熱室び空のまま加熱しない。 

煩常高温になり故障の原因） 

>鮮度保持剤(脱酸素剤な•ど)を入れたまま、 
また包装にラベルを貼ったままで加熱し 
ない。（燃える恐れ） 


0 


0 

0 

Q 



金属の調理道具は使わない。 
アルミ猎を使うときは加熱室 
内壁、ドアファインダーに触 
れないぶラにずる。 

(乂巧〈スパーク〉、故障の原因） 


•吿詰やレトルト食品は定や袋のままで; 
しない。（义巧〈スパーク〉、こげ、破裂の恐; 
アルミ包装は加熱できません。容器に移し 
えて加熱します。 

•乳幼児の S ルクなどをあたためるとさ I 
上がり温度を確認ずる。（やけどの恐れ） 

♦ラップをはずずときは、注意ずる。蒸^ 
一気にでる場台があります。（やけどの寿 


















回捉台’ 

中央部のシャフトを回転 
軸に入れます。‘ 

丸皿を中巧にのはます。 


ドア- 

加熱中にドアを 
開けると、庫巧 
なび消えます。 


操作パネル 



ドア八ンドル 
ドアファインダ 



平面ヒーター 

加熱室底部に内蔵されています。 


上ヒータ- 


厂庫巧：な 


る部のなまえとはた5き 

各部のなまス 


liiilil lliu 


illii . 1 . 


I ■明 PHI 


操作パネルのはた 6 を 


1^ 

• • • 

lUSLIUfH 

>ホ熱•発酵 



BT' . . . . 

%苗^ jii)’ ， 

f 巧ぃ'^ 

占 1 がう’； 1.,;, すみ’ 

咬牛 || ぎし J 

辞鱗を 

ip ゆで野讓 J 

桌 . .1 . ミ 

か;^ Y 

み.,*.ノ; f ; ! 

み ^ 、、グ^***^* ^ 

! ふ'".;'''! 引 1 

懐今 i 

しグ妄.タン4 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱方法、加 
熱時間、温度を表示します。 


6 


苗 


L 弟讀卜み卜 A 冷凍め心 


付属品の種類 


〇印は使える。 


スタートキー 


キーを押ずと庫内なが点巧し、加熱が始まりま 
す。 


■ククレツトガイド 

体動 

■保証書 

※「取っ手」を別売品(部品番号 MR 0- N 80 003) 
として扱っています。お買い上げの販売店に 
. ご相談ください。 



6 




間違えて操作したとき、加熱を達中で止めるときに 
押します。 


加熱室のにおいが気になるときに使います。 


※操作パネルは MR 0 -X 日30 
で説明しています。 


7 




オート調理 

好みのメニューをセンサーとマイコンが自動調理し 
まず。時間や温度設定の必要がありません。 


8種類のメニューが自動調理でをまず。 

fiaSSESHKIi 

あたため、解凍あたためのとを使います。 
キーを押ずだけで自動的に力日熱します。 


生ものの冷凍食品の解凍に使いまず。 


オート調理のとを、用途や好みに応じて使います。 


脱臭キ~ 


• 24ページ 



とりけしキー 



仕上がり調節キー 


-:ぃ1 こ., よ，；，-.-::り，:听 i おを：||がが 

^あたためスタート 

" 2度押しは解凍あたため 


を解凍キー 


たンサー白動あたため 


あたため キー 


• 12ページ 


〜17ぺ~ジ 


表示窓 


レンジトースター•グリルオづン 

il 借’ ：' 巧 ; H :: .!!1!;ぃ : ：■■ 


才-卜あたため弱か強 


加熱ち法 i 

付属品の種類 ^^ 

レンジ 

トースター 
グ U ル 

オーブン 

■回お台 、 

加熱室底部にセッ 
卜しておきます。飢け 

〇 

〇 

〇 

国丸皿 グタ三^ 

(耐熱セラミック製） 令 

強い衝撃を加えないでください。 
割れることびあります。 

〇 

〇 

〇 

が刷 M 熱くなった加熱室内か5の食品の出し入れ 
熱くなった加熱室内の丸皿の食品の出し入れ時には、厚めの乾いたふ 
きんや市販のオーブン用手袋をお使いください。 

(食品の汁がこぼれているときはふきんやオーブン用手袋に汁がしみこまな 
いようにま意してください。） 


手動調理 

料理に合わせて手動キーを押して [ b 37^ 

I ドみスタ三，ザの巧 1 オーブン I を選びまず。 
♦手動キーを押すごとに I レンジ隨 I 岭 fU クジ 
両蜂 n ; ク到！] 吟 レトース^—•グリル I 吟 
けーブン 1 (チ熱なし)♦ 好一巧 (予熱あり） 
の順にセツトできまず。 


温度調節キー — 22 - 23ページ 


巧—ラン I の温度を調節するとを使います。 
r あげる」とさは因を巧します。 
r さげる」とさは E ) を巧します。 

!才ーブン I 加熱中に巧すと、設定した温度を約 
2秒間表示しまず。 


タイマー セツ トキー 


加熱時間ゃ 匯解凍 I の分量（グラム）をセット 
するとをに使います。 

に^加熱時間は19分日0妙計に、 I 卜马賊 
WM 加熱は30分計、 巧こヲ列 は9日分 ( 1時間 
30分)計になります。ただし、リレ^加熱の 
防ジ鬧 は19分50秒計、 |レンジ|中|[[^^ は 
90分計になります。 

分量(グラム)は、10〜 600 g まで1日呂単位で 
セットできます。 


各部のなまえ/付属品の種類 




操作パネルのはた5さ 


ご使用の前に 
















































加熱の種類 


容器の種類 


耐熱性のガラス容器 


パイレジクス、^^;^^ 
ガパイ□セラム^^^ 

ラネオセラムなを 
ス-^- 

容耐熱牲のないガラス容器 

クリスタルガラスなど_ _ 

t 耐熱性のある陶器-磁器 


ココット皿、 
グラタン皿など 


曰常使っている陶器•磁器 



誤案' 

耐熱性のあるプラスチッ 

ク容器 A グ - r'x 



ちポリプ□ピレン製など 

委 その他のプラスチック 
ミ容器 

I 參 & 



ラツプ類 


金属容器、金串、 

裝ル 

竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 



〇巧は使える。 XE 日は使えない。 


電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

/才ーブン、卜ースタ 1 
-•グリル加熱 J 

加熱後、急冷すると割れ 
ることびあります。 

加熱後、急 
冷すると割 
れることび 
あります。 

ただし、普通ガラスのコ 
A A ップでカット(凹凸)のな 
X いをのは、酒や牛乳の短 
y ^時間のあたためだけに使 
えます。 

X 

〇 

〇 

ただし、派手な色給つけ、 
ひび模様、金、銀模様の 
11あるちのは、器を傷めた 
\■グり、乂巧びでるので使え 
ません。 

X 

耐熱温度び14日むな上のちの 
で、「電子レンジ使用可」の表 
示のある挪を使います。 
ただし、油脂、糖分のをい食 
記は高温になり、容器び溶け 
てしまラので使えません。 

ただし、「才一 
ブン、トース 
V 夕一‘グリル 
八使用印の表 
示のあるもの 
は使えます。 

耐熱温度び低いをの（ポリ 
エチレン、スチ□ール樹脂 
など）や耐熱遍度び高くて 
..を、電波で変質するちの 

X (メラミン、フエノ-ル、 
ユリア樹脂など）は使えま 
せん。ただし、1生解凍1の 
とをにだけ、発泡スチ□一 
ルのトレーび使えます。 

X 

耐熱遍度び14010 J ； U ： のを 
のは使えます。ただし、油 
r J 脂、糖分の多い食品は高温 
になり、ラップび溶けてし 
まうので使えません。 

、ク ただし、発 

X 酵では使え 

グ、ます。 

電波を反射するので使えま 
、方 せん。ただし、アルミホイ 
yC ルはこの牲質を利用して加 
y ^熱しすざの部分をおおラな 
ど、部分的に使えまず。 

ただし、取 
つ手びフラ 
() スチック〇 
ちのは使え 
ません。 

こげたり、塗りびはげた 
り、ひび割れすることび 
あるので使えません。特 
V に針金を使っているもの 
ノ、は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 

ただし、硫 
酸紙や耐熱 
\/性の加工を 
ノ\施した紙製 
品は使えま 
す。 



A ま意 


空焼をの動作中や終了後しばら< 
は、ドア、加熱室、その周辺にふ 
がょい。 鹿 

(やけどの原因） 


空焼さのしかた/使える容器、使えない容器 



(3 段階調節） 

中強 



仕上がり調節キーについて 

オート調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとさ使いまず。 

14かわとフライ|「5グラタン116ケ-キ1佳願 のとき、3段階に調節できます。 

四押すと壓]、应)押すと [ Ml になウます。通常は厘]になつています。 

e 

I あたため i [ T 丰 PHI ゆで野菜 I 它囊 n 巧療棄117卜ース川8冷凍め可 のとき、 
己段階に調節でをます。 


♦調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

♦ 仕上びり調節は 」あたため11解凍あたため I の場合、加熱時間を表示する前に行 
います。その他の場合、スタートキー■を巧す前に行います。 


食品は丸皿の中央に置く 

丸皿の中央にのせ、はみ出さないよラに置いてください。 

食品や容器びはみ出していると回転のさまたげになり、上手に仕上びりません。 
また、庫内の壁面に触れるとこすれ音びしたり、回転び止まることびあります。 




づメ□ディー機能について 

調理スタート、終了等を、メ□ディ…で楽しく知 b せます。好みによってメ□ディー音をブヴー音に切り替えるとさは、 
仕上がり調節キー圓を3秒間巧し続けます。ピッとブヴー*音び鳴ったら、切り替えび終了です。同じ操作でブヴー音 
をメ□ディー音にちどすことびでさます。停電したり、電源コンセントを ffi いたとさは、メ□ディ音にをどります。 

メモリーターン 機能に ついて 

加熱び終ると、始めに食品を置いた位置で丸皿び止まります。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出ごなかったとき、"ピピピ'とブヴ-~音び約1分ごとに3回鳴って巧らせます。 


くるみング加熱ついて 

ラップやおおいをしないで 
(野菜の下ごしらえや、蒸し 


5おいをしないで r ちたため1 
ごしらえや、蒸しものなど、: 

i 熱いとさは 

しトースター•グリ jy 禍賣使用 


] やトレーのまま I 生解凍1 びでさます。 

水分を逃した < ないちのはラップび必要です。） 


加熱室び熱いとさは 

I オーブン I 巧三文ター•グリル I uMi 使用後に 梅たため I r ゆす野菜 1に葉菜 I 反環萄 を使用すると"ピッピッピ"と鳴り、 
([日弓）が点なして加熱されません。次のち法で;令却してからお使いください。 


ん 


食品を取り出し、ドアを開けた y 終了音が鳴った5 

が態で放置ずる 冷却が終る 

■10 〜30分で 
終0ます。 

■冷めないうちに使用するとさは、とりけしキーを巧し手動調理で様子を見なびら行います。 



讓!絡こと 


知つておいていたださたいこと 



ご使用の前に 
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; 細间 1»1 圓 1»1 剛 |!; 11111111 pill I 


オー I 卜調理 


あたため/解凍あたため 


器に盛ったままで、ご飯やお総菜をスピーデ { 一にるたため、が ルく化上げます。 


あたため]の使いかた 


1度巧し：あたため ^ 
、2度押し：解凍あたためノ 


付属の丸皿、 
回転台を使5。 



誦画@ 

I ； USSBI 幌獅 

たンサー負®あたため 

A あたためスタート1 

2度押しは解凍あたため t 


^を動 I 

I ド上がが度 、I 

阿分 I 禍 I 

刪! 




食品を入れる 


な 


たため;]キーを 

1度巧ず 


庫の巧び点なし、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


キーを巧ずごとに14241とセツトできまず。 
1は常温-冷蔵保存の食品をあたためます。 

2は冷凍保存の食品を解凍してあたためます。 




終了音び鳴った5 
食品を取り出ず 



(ご飯の場を） 



レ乂厂トースターグリルオーみ 


.数秒後に変わる 



レンジトースター^刀ノ 

|1途中で変わる 

才ートあたた々巧中強 



トースター •グ IJ ルオーブ 


表示び" 0" になり、 トトぁたた A 8ゃ Mi 

加熱び終ります。 P 

U 


レ >ジトスタークリルト於 


> r あたため I キーはドアを閉めて5分 m 内に巧してください。 

已分を過ざるとスタートしません。ドアを開閉して愤たため1キーを押して下さ 


♦牛乳のあたためはオートメニュー 已 牛乳]を使います。 り 4 ぺージ参照） 

お酒は手動調理で加熱します。 （30 ページ参照） 


[あたため] I 解ずあたため I のコツ 


1回の分量は適量で り3ぺージ参照） 

1〜2人分（食品と容器を合わせて900 g ま 
で)です。分量び極端に多すざたりかなすざる 
と上手に仕上びらなし化きびあります。容器 
を含めた重量び10 Og 未満のとさは、手動調 
種で加熱します。 

仕上がり調節は 

あつめに仕上げたいとさや分量びをいとをや 
冷蔵ものは I やや強! や I 強 I を、めるめに仕上 
げたいとさや分量び少ないときは 
や LMJ を使います。 U から [ U まで5段階 
に調節でさます。 （9 ページ参照） 


必ず陶磁器や耐熱性のガラス容器を使って 

♦食品の量に合った大きさの容器を使います。 
♦容器び大きすざたりルさすざたりするとセ 
ンヴーび正し<働さません。食品を入れた 
とさ八分目位になる大きさび適当です。 
•みそ汁のおわんは使えません。 

•市販品の包装のままで加熱するときは、 
メーカーの指示に従い手動調理で加熱し 
ます。 • 

♦発泡スチロールは絶対に使用しないでくだ 
さい。 

インスタント食品は 

30ページを参照して加熱します。 


いか料理をずるとはじける 

圓 fP ンジ I 串] で加熱時間をひかえ 
めにすればはじけは弱くなります。 

仕上がりがめるかつたとさは 

r レンジ r 強1 で様子を見なびら、さら 

に伽熱します。_ 

♦ 质たため I 解凍あたため] で追加加熱す 
ると、熱くなりすぎます。 


正しい使： S をあたため/解凍あたため 
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冷めた料理のあたため 
のコツ • • 

冷蔵のものは、仕上がり調節時を蜀に合わせます。 


ラップまたはふたを使い分 
けて 

;令めた料理のあたためは、ラップや 
ふたをしません巧、いか、えび、魚、 
鶏肉、マッシュルームのよラに飛び 
散りやすいちのび入っているとさや、 
カレー、シチューなどは、ラップや 
け、にをします。 

響、錐 

包装や容器、材賀に注意しで 

市販のお総菜やみそ汁をあたためる 
とさは、包装が態や容器にを意して 
ください。電子レンジに巧かない材 
質や真空パック入りは、必ず陶磁器 
や耐熱性のガラス容器に移してから 
加熱します。 


水分を補って 

ご飯ちのや蒸しものび乾燥ぎみのと 
さは、水分を補ってから加熱します。 


加熱後の余熱を利用して 

どんぶりもののように、ご飯と真び 
ひとつの器に盛りつけてあるちのは 
あたたまり具合に違いび化ます。 
このようなとさは、加熱後そのまま 
しばらくおさます。 


調理済み冷凍食品の解 
凍あたためのコツ ••• 

食品重量が容器の重量より重いときは、 
仕上びり調節をを菌に含わせます。 


包装やラップをはずし、容器に移しか 
又て 

袋やラッフなどを取り、陶磁器や耐熱性の容器に 
移してから加熱します。 

市販品のなかには電子レンジの使える包装ちあ0 
ます。指示に従い加熱します。 


重な S ないよラに並べて- 

シューマイなどは数び多くなつてを、重な5ない 
よラに皿などに平らに並べて加熱します。 


馨 


スープ、シチューはかを混 オート調理であたため5れな 

ぜて い料理がありまず。 

加熱後、表面に膜をはることびある まんじゆう、パン類などは手動で加熱 
のでかき混ぜます。 してください。 （1 3ぺージ参照） 


製 




i 


ラップまたはふたを使い分けて 

ほとんどの料理は、おおいをして解凍あたためを 
します。おおいをするとをはゆとりをちってかぶ 
せます。フライやコ□ッケなどはおおいをしませ 
ん。 

ひとかたまりに冷凍したものは、加熱 
後かき混ぜて 

カレーやスープなど、ひとかたまりにして冷凍し 
てあるちのは、加熱後かさ混ぜます。 




調理済み食品のフリ~ジングのコツ 

★熱いものは 

よく冷ましてから冷凍します。 

★ご飯やカレーなどは 

1人分、1皿分 (300 g 仪下)に分け、薄く （3 cn 化(下)平らにして冷凍します。 
★野菜は 、 

固めにゆで、水気をよくきってラップなどで包み、冷凍します。 


正しい使いかた 


あたため/解凍あたための n ツ 
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あたため、解凍あたため加熱時間一覧表 

料理のあたため 料理の解凍あたため 

■手動 I レンジ I 強 I の加熱時間一覧表 ■手動 I レンジ I 強 I の加熱時間一覧表 

•0] はラップまたはふたをする。 X 印はしない。 •印はラップまたはふたをする。 xEP はしなし、。 


い画 111111 IHIIIil 


あたためメニュー 

隹才ート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 •容器を含めた重量が10 Og 未満のとをは手動調理で 

(分量は食品と容器を合わせて 900 g までです。） あたためます。 （13 • 19ページ参照） 

♦ EP はラツプまたはふたをする。 X E (] はしない。 ♦印はラップまたはふたをする。 X 印はしない。 


解凍あたためメニュー 

参窗たため j キーを2度押して陸;!あたため I で調理します。 


♦オート調理の1回分の分量目安は1〜2人分です。 

(分量は食品と容器を合わせて90 Og までです。） 

参容器を含めた重量が1 OOg 未満のとさは手動調理であたためます。 
(13 ぺージ参照）参酣まラツフまたはふたをする。 x 0] はしない。 


■ま^じゆ5•パン類や冷凍野菜は、オート調理ではあたため5れません。 

防过覇 で加熱してください。 が口はラップまたはふたをずる。 X EP はしない。 


►八ンバーグ•天ぷ5•フライ 

コロッケ 


皿に並べる。 tt 上びり調節 I やや霜] 
か國に合わせる。油び気になる 
とさは、加熱後、ペーパータオル 
にとる。 


X 


♦ご飯-おにざり 

阻または器にのせる。 

おにざり2個 U {上のときは間を赫ブる。 
♦チヤー八ン-ピラフ 
ほぐして曲に入れる。 

加熱後かを混だる。 

♦スパゲッティ 

皿に入れる。加熱後かさ混ぜる。 




メニュー名および調理のコツ 


おおい 
の有無 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

ご 

飯 

ち 

の 

if " 

♦ご飯-おにざり 

表面び乾燥ざみのとさや、やわ5か 
く仕上げたいとさは、水や酒をふる。 
おにぎりは曲!にのせる。 

♦チヤー八ン.ピラフ 

加熱後、かき混だる。 

X 

め 

ん 

類 


•スパゲッティ•焼そば 

容器に入れる。 

加熱後、かき混ぜる。 ！ 

X 

焼 

さ 

ち 

の 


♦焼さ魚 

飛び散ることびある。 

♦焼さとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをめってから如熱 
する。 

•八ンバーグ 

t ソースは 飛び散ることびあるので、 
加熱後にかける。 

X 

揚 

げ 

ち 

の 


•天ぷら-フライ-コ□ッケ 

皿に並べる。 

えびやいかは飛び散ることびある。 
分量のかないとさは仕上びり調節 

I やや弱 I に合わせる 

X 


メニュー名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

少少 

め 

ち 

の 

卷 .. 

♦野菜のげめらの•酢豚-八宝菜 

容器に入れる。野菜げめび乾燥し 
ている場合はノ (ターかヴラダ油を 
加える。加熱後、かさ混ぜる。 

X 

煮 

ち 

の 

補 

•野菜の煮もの-おでん-煮魚 

容器に入れて煮汁をかける。 

煮魚は身び飛び散ることびあるの 
で、深めの皿を使ラ。 

X 

茲 

U 

ち 

の 

:變 

♦シューマイ 

重ならないように皿に並べ、水分を 
補ってから佩熱する。 

乾燥ぎみのとさはヴッと水にくぐ 
5せる。 

X 

汁 

ち 

の 


参カレ—.シチュー 

加熱後、かさ混だる。 

えびやいか、丸ごとのマッシュルー 
ムび飛び散ることびある。 

仕上がり調節 I やや強 I に合わせる。 

• 

♦みそ汁-コンソメスープ 

漆器やフラスチック製の容器は使え 
ない。陶磁器や耐熱性の容器を使ラ。 
仕上びり調節 I やや強」に合わせる。 

X 


メニュー•名および調理のコツ 

おおい 
の有無 

炒 

め 

ち 

の 


•八宝菜•三ートポール 

容器に入れる。 

加熱後、かさ混だる。 

参 

蒸 

し 

ち 

の 

纖. 

♦シューマイ 

サッと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後すぐにラップをはずす。 

• 

汁 

ち 

の 

'參 

•カレ—シチュー 

耐熱性の容器に入れ、ふたをする。 
ふたの代わりにラップをするとさ 
は、仕上びり調節庐^か國に 
合わせ、ゆとりををっておおラ。 

• 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

解凍あたため 

飯 

ち 

の 

め 

ん 

類 

ご飯 

• 

巧〇呂（ I 枫 

纷3日秒〜：3分 

おにぎり 

150良 （1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

250 g り人分） 

4〜曰分 

スパゲッティ 

焼 

5 

i 

惹 

八ンパ‘ーグ 

• 

lOOg (1 .人分） 

約3分 

天ぷら-フライ 

X 

10 Og に〜4個) 

1分40秒〜2分 

コ□ッヶ 

150 g に個） 

約2分30秒 

炒 

め 

ち 

の 

八宝菜 

• 

200 g り人分） 

3〜4分 

三ートボー J レ 

100呂 （1 人分） 

2分30巧〜3分 

蒸 

し 

ち 

の 

シューマイ 

• 

200呂 

(10 〜13個） 

3分〜3分30秒 

汁 

も 

の 

カレー*シチュー 

• 

200 g (1人分） 

4〜5分 


メこユー名 

おおい 
の有無 

分量 

加熱時間 

調理のコツ 

ま 

ん 

じ 

ゆ 

ラ 

く 

m 

Q # 

あんまん*肉まん 

• 

80 g 馆1個） 

40〜50秒 

底の紙を取り、サッと水にくぐらせてか 
らゆとりをもたせてラップで包み、皿に 
のせる。 

冷凍あんまん-肉まん 

80邑悠1個） 

1分〜1分3日秒 


まんじゆう 

X 

10 Og に個） 

3日〜40秒 

包装をはずして皿にのせる。 

加熱後、時間びたつと固< なるので、 
食べる直前に加熱する。 

パン類 

80 g り〜 2© . 

20〜3日秒 

、么 

/で 

凍 

數 

菜 

m 

ミックスベジタブ J レ 
グリンピース 

X 

lOOg 

1分〜1分30秒 

1 

袋から出してサッと水にくぐらせ、皿に 
広げる。加熱後かさ混ぜる。 

ほラれん草•いんげん 

200良 

約2分 

"i 

スイートコーン 

• 

3日日浸 （1 本） 

6〜ブ分 

袋から出してサッと水にくぐ5せ、ラッ 
プで包み、皿にのせる。 

枝豆-かぼちゃ 

20 Og 

3〜4分 


メニュー名 

おおい 
の有無 

手動調理の加熱時間 

分量 

おたため 

飯 

ち 

の 

く 

ん 

類 

と飯 

X 

150邑り杯） 

約1分10秒 

おにざり 

150 g (1 個） 

チヤー八ン•ピラフ 

250呂 （1 人分） 

約2分 

スパゲッティ•齡谦 

2分〜3分 

焼 

を 

ち 

の 

焼き魚.焼き肉 
八ン バーグ 

X 

lOOg り人分） 

1分〜1分20秒 

焼きとり 

150 g (已串） 

約2分 

揚 

げ 

裏 

天、ぶら-フライ 

X 

lOOg に〜 4 個) 

日〇秒〜 1 分 

コ□ッヶ 

150 g に働 

50秒〜1分1日秒 

炒 

め 

野菜の炒めちの 

X 

200 g (1 人分） 

2分〜2分30秒 

酢豚-八宝菜 

200邑 （1 人分） 

煮 

ち 

の 

野菜の煮ちの 

X 

200呂り人分） 

纷〜纷30秒 

煮魚 

10 Og (1 切れ） 

約1分 

蒸 

ち 

の 

シューマイ 

X 

200呂 

り〇〜13個） 

1分10秒〜1分如秒 

汁 

ち 

の 

カレー*シチュー 

• 

200浸（1人分） 

約2分 

みそ汁 

コンソメスープ 

X 

150 ml り人分） 

1分30秒〜2分 


正しい使いかた 


正しい使いかた 



あたため/解凍あたため加熱時間一覧表 



あたため/解凍あたためメニユ 


II 


焼さ衰\浸もの 


2 

1 — 


ご飯衰\めん類 










牛到 i 

キーをがずだけ で牛蘇を獻みごろ の漁费に あたためまず 

r 牛乳 I の使いかた 


オート調理 


ゆで踩菜 


お湯を使わないので、熱に弱く、水にとけやずいビタミン類の損失が少なくてすみ、色あざやかに牡上がります。 


陵 Hi の使いかた GJ 船画 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 



^あたためスタート 

2度がしげお法あたため 


寺勤 |fv ?A 


To 分 I 嚇 in 雜 



食品を入れる 



〇 


ゆで野菜_1キ•一を 
1度押ず 


■表示窓の番号を 
2(葉菜）または 
3(根菜)に合わせる。 


(ほラれん草の場合） 


才ート«たため班中強 



レンジ トースター グリ ルオー; 


キ-•を押ずごとに2峰3吟2とセツトでさまず。 



0 


スター トキ ーを 


庫巧灯び点灯し、回 
転台び回転して加熱 
び始まります。 



レンジトースタ^な r / 才 A 

r 途中で変わる 


人 



終了音が鳩った5 
食品を取り出ず 


表示び" 0" になり、 
加熱び終0ます。 


レンジトースタ…クリル オ ーブン 


オートあたため をゃ i 

n 

し I 

t レンジ トースタ〜 グリ ルオー で 



D 牛乳]のコツ 


仕上びり調節キーの使い分け 

[ m から庭]まで5段階に調節できます。 （9 

仕上びりびめるかったときは 

序動]^ジ I 強 I で様子を見なびら、さ6に加 
オート調理で追加加熱すると、熱<なりすざ 


歧で野菊を羣覇ほ根菜 I のコツ…ぃ 

1回の分量は 

葉菜類は10日〜5日〇呂、根菜類は100〜60 Og です。分量び100呂 
未満のとさはオート調理できません。手動調理で様子を見なび 
ら加熱します。 （19 ぺージ参照） 

直接丸皿にのせて 

葉菜類や根菜類はラップで包み、直接丸皿にのせて加熱します。 

野菜の メニユーによつ て仕上がり調節キーを使い分 
けまず。 （2 9ページ参照） 


仕上がり調節キーは 

やわらかめにしたい場合は、巧を副や[^、固めにしたい場合に 

は巧^や屋|]にします。 


葉菜、根菜メニューは 

29ページの加熱時間一覧表を参照します。ただし、を凍した野菜は 
13ぺージを参照し、唐® J [レンジ I 却で加熱します。 


II, i " i し !■ 田 1111 i 






正しい使いかたゆで野菜(葉菜•根裹 


才—卜調理 







































ホート調理 


からつとフライ、グラタン、ケーキ 
トースト、冷凍めん 


4か6つとフミ乃〜障な i めん I の使いかた 


付属品はメニューに 
合ったらのを使ラ。 
(17 ページ参照） 


す-卜あたため弱_中強 

■ 



10 か ir 疏 I 臟 j 

... 一拜……、少.パ. T ，'-、;： ’ 

(游臭) I と0けし 

^ 畜^.も.：;:!'. 


食品を入れる 


か 


I 卜一乂ー ト ]^ 

を巧ず 



スター トキ ーを 


み 


終了音が鳴ったろ 
食品を取り出ず 



■表示窓の番号を 
才ートニ：!一番号 
にをわせる。 


庫巧なび点巧し、回 
乾台び回転して加熱 
び始まります。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


( トーストの場合） 


_オートあたため巧や強 



レンジ—卜ースター.タリルォーブ 


所常 

じし 一!； 

妨卜：才ん 
ir 途中で変わる 

才ート あたた め 班中 

1211 

レンジトースター•グりルオーブン 


才ートあたため g 中 



レンジトースタークリルオーブン 


か；5つとフライ1 のコツ . 

分量は 

巿販の揚げ調理済み冷凍フライの1/2〜2袋分です。（この分量 
ii (がはオート調理できません） 

丸皿にアルミホイルは絶対に敷かないでください。 

レンジ加熱の時に、加熱時間をおく6せたり、乂巧(スパーク)の 
原因になります。 

置きかたは 

市販の冷凍フライ類は袋やラッフ、トレーなどをはずし、凍っ 
たまま丸皿に並べます。 

16 


冷めたコロッケ、フライ、天ぷらなどのあたため 

仕上がり調節 [ i で、同様にでさます。 

食品が丸皿にくっつくときは 

フライ返しを使っででいねいに取り出すか、丸曲にオーブン 
シートを敷いで加熱します。 

焼きが足りなかったときは 

を動)巧 一:^ 胃司で様子を見ながら、さらに焼きます。 



オー■トメニューと表示 


才ートメニュー 

I 车~最 

1杯か5 4杯まで 
分量け不)に合わせ 
てセツトでさます。 

f 

r ゆで野菜] 

W ] 


I ゆで野菜] 
|3根 菜 I 

|4 か 5 つとフライ] 

5グラタン 

目ケーキ 

7トースト 

\ 

[8 冷凍めん] 


表示窓の表示 使用ずる付属品 



1杯の場合 




'‘卜—スタ-•グリル ホーう 、 J 


Q 


丸皿 
回範台 




レ乂厂卜-スター々‘リルオーか 




御.裕输 
(回転台） 

( 顏\ 
V 回転台ソ 



オート調理のお願い 

調理ずる分量やネオ料は 

ククレットガイドを参照し、材料や分量を守ってく 
ださい。適量でないと上手に仕上びらないことび 
あります。 ， 

ククレットガイドで記載しているメニューのなか 
で標準量とは、一度に作れる分量の目安です。 


使用ずる付属品や容器は 

使用する付属品や容器び違ラと上 
手に仕上びらないことびありま 
す。ククレツトガイドを参照して 
ください。 


オート調理で作れるものは 

ククレツトガイドに記載してある料理じ(外は、 

オート調理で上手に仕上びら 
ないことびあります。手動調 
理で行ってください。 ) 

オート調理できる分量は 

ククレツトガイドに表示している分量です。 

食品と容器を合わせた100良な下の分量は、オー 
卜調理できません。手動調理で様子を見なび5加 
熱してください。 

加熱中にドアを開けると 

上手に仕上びらないことびあります。 I 


追加加熱は手動で 

才ート調理で追加加熱すると、 
加熱しすざになります。手動調 
理で様子を見なびら加熱し 
てください。 



[7 トースト1 のコツ . 

置きかたは 

食パン2枚は回転台の中央に寄せて焼さます 。I 
中央からずれたり、離して置くと回転しない~~ -) 
齡びあります。 

1枚だけ焼く場をは片方に寄せて焼さます。 

焼け具合は 細厂！ 

回転台の構造上、表と裏の焼け具合は 

やや異なります。 _ 'ノ 

焼さび足りなかったとさは 

〔手動]比ースター-グリ冗;]で様子を見なび5、さ5に焼きます。 



庚 たたみ 1 キーは、ドアを 
閉めてか!55分 L ソ内に巧ず 

空焼きを防止するため、5分を 
越えるとスタートしません。 

ちラー度ドアを開閉して、キー 
を押してください 


丸皿を取り出ずときは 

調理後は丸 flIH ん執くなっでいます。層めの乾いた 
ふきんや巧販のオーブン巧手袋を使って取り出し 
ます。な皿に汁びこぼれでいるときは、ふきんや 
オーブン用手袋にしみ込まないよラにミ主意しでく 
ださい。 


正しい使いかた 


才—トメニユーと表示/才—卜調理のお願い 


才—卜調理 
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才 一 hill 


加熱室は;をましてか5使ってください。 

トースター.グリル、才—ブン、 脱臭の使用後は加熱室び熱くなっています。 
充分冷ましてか5使ってください。 


君 vrr づぶ 



食品を乂れ潘111 .f 

； i 111 i. 

u #|胃-胃- 

づブ '-1 を.:、:’ 

〇 

ISP 凍 I キーを 挥ず 


(まぐろのさしみの場合) 


才ートあたため玩や強 




レ少ジ-卜ースター.グリルオ ー: 


才ートホたため巧やな 


タイマーセット 
キーで分量(グラム) 
を合わせる 


日日。 i 



スター トキーを 


庫巧巧び点好し、丸 
曲び回乾して加熱び 
始まります。 


才ートホたため班中強 


d 化 


厂卜ースト タリル オーブシ 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


才ートホたた A 巧や強 


レンジ >— スター•タリル 


「生解凍1 のコツ .. 

冷凍室か5出してずぐに解凍 

カチカチに凍っているをのを解凍します。 

さしみは〇1]画で、肉-魚 
は仕上びり調節を國にして 

さしみはすむ部びみし凍っていて、ヴクサク 
と切0やずい状態に仕上びります。 

肉、魚を解凍後すぐに調理するちのは、解凍 
後両手で大きくしならせたり、5分ほど放置 
すると楽にほぐせます。 


発泡スチロールのトレーにのせた 
まま解凍 

ラップなどの包装をはずし、トレーにのせ 
たまま解凍します。 （ トレーををわない場 
合は、丸皿に才ーブンシートかぺーパータ 
オルを敷いてのせます。） 

発泡スチ□ールのトレーは、生ち 
のの解凍む外は絶対に使用しない 
で < ださい。 


1回の分量は如〜600長まで 

アルミホイルを使って 

形、厚みび均一でないちのは、細かいとこ 
ろや薄いところに巻さます。大きなかたま 
りには、まわりにアルミホイルを巻きます。 

解凍び足りなかったときや 
とけかけている食品は 

I レンジ廟 か鬧1山ンジ四で様 
子を見なびら解凍します。 


-生ものの解凍 

をで冷凍した肉や魚の鮮度やろまみをほとんど損なわずじ、スピーディーに解凍します。 


生解凍 1の使いかた 


Q 


付属の丸皿、 
回転台を使う。 


才 — h 調理 



正しい使いかた 


トトあたため弱中強 



たンサー自動あたため 


あたたりスタート 

2度巧しはお凍あたため 


違ドをがド河 


を分 I 嚇 inofj 

も脱賣） life りけし 


(例) [[/ンジ 1 の場を 


♦ 


食品を入れる 


〇 


手動キ…を 
1度巧ず 


0 



タイマーセット 
キーを 押し 
時間を合わせる 



0 



スタートキーを 


終了音が鳩った5 
食品を取り出ず 



(みそ汁のあたための場を) 


■手動キーを押すごとに 
「レンジ隨 I 4 に。ジ间 
岭 にンシ 1飄 の順にセツ 
卜でさます。 



オートホたため S 中 》 


に 


LULL 

卜ース护グ师才二で 


庫巧巧び点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


才ート«たたホ巧やな 


ぶ 


OH 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


レ>ン’卜ースター•グリルオーブ'ノ- 


ート ホたため巧中強 



レン'ントースター•グリルオーブン 


加熱時間の巧めかた ... 

•同じ分量でも食記の種類（材質）によって調理時間も違いまず。 
その目巧はつざのとおりでず。 

食品100 g 当たり I レンジに 00 WI の加熱時間の目安 

食品の種類 [ li " たは生地おちの調理1 豪たため 


野菜類 Fi ^^ - 

魚介類 __ 

_類 
ご飯 類 
めん 類 

汁をの(みそ 汁•スープなど） 
飲みちの（酒 • 牛乳夕ど） 

八ノ-ま/しゆつ_ 

ケ-キ 


〜1分30秒 
秒〜2分 
_i 分30秒〜2分 
2分〜2分30秒 


己0秒〜1分 


おたため 

__巳日秒〜1分10秋 
日0秒〜1分10秒 
50秒〜1分 W 秒 
1分〜1分30秒 
40秒〜50秒 
50秒〜1分10秒 
1_分10秒〜1分30秒 
4日秒〜1分 
20秒〜40秒 


(標準温度20むのとさ） 


•食品の分量にほぼ比例しまず 
分量び倍になれば時間ち倍、半分になれば 
時間ち半分になります。 

参加熱前の食品温度によってち違います 
同じ貪品でを、爲蔵室や冷凍室か5出して 
使ラ場合は、加熱時間びかかります。 

また夏とをでは多少加熱時間び違います。 

♦使う容器によっても違います 
容器の材質や大ささ、形がによってを加 
熱時間は多少違ってさます。 



I 方、ツ] m イ$1 \- h \ t -- 付属の丸皿、 レンジの出力を手動キーで、強乂から 

レノン I ん n た v / i/j /し 回転台を使う。弱乂まで3麵に調節できます。 


い使いかた 


手動調理 


.スタ— •グリル 












































_,_ r レンジ I か ms 

已ンジ蛙^と 妥 1 51 の u レ-加熱 

反ンジ 1额 でひと煮ぶろさせ 」レンジ I み I または 取ンジ I 顯 I でゆっくりじっくりがター' 

熱します。冷凍めんを手動で加熱するときじ使う加熱方法でず。 (29 ページ参照）^ ^ 付属の丸皿、 

回乾台を使う。 



手動調理 


正しい使いかた 


[手動調理」 


トースター 

グリル . 


食為 をおもてと裏から同時に 
加熱し、両面を焼き上げます。 


比-スタ三 I ヴのル I の使いかた 


才-卜あたため弱_中_強 



じンサー白動あたため. 


V 

あたためスタート I 

2度巧しは庭凍あたため J 

阿 If ヴが狱' 

可0分 

i し 

I な為 I 

|げり秒 
h 109 j 

I I 


的け 

^ ' r . r 


(例）結の塩焼きの場合 



食品を入れる 


手動キーを4度押し 
まず。 


© 


タイマーセット 
キーを 巧し 
時間を合わせる 



0 


スタートキーを 
巧ず 


人 


終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ。 


付属の回転台 
を使つ。 


(結の塩焼さの場合） 

才ート$ たた め巧や強 

n 

LJ 换 

L_ • 

レンジ トースター•グリルオーチノ 

才ートホたため巧やな 


が 


レンジトースター タリ ルオープシ 


庫內なび点灯し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まりまず。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


あたため巧や 



が 


r - 卜—スタ-グリル トみ 


才ートあたため巧や 巧 

n 

しI 

レが卜-スタ三如レオ-み 


正しい使いかた トースタ I •グリ レ 
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オーブ^ 

上下ヒーターで、食赢を包み'込むようじして焼きまず。 

オーブン温度は、発酵 • 100〜210む ( lOV 閒隔） • 250 V までセットできまず。 

甘ーブン1 (予熱なし)、商！]の使いかた 


付属の丸皿、 
回転台を使ラ C 




食品を入れる 


晒 B 圓 


たンサー呂動あたため 


\ m あたためスを 


〇 


手動 キーを 
5度巧し I 才巧ン~ 
(予熱なし)にずる 


2度巧しはおまあたため/ 

Jm I てヴ調 


み 


温度調節 キーで 
温度を合わせる 


I 巧劫 



0 


発醇のとをは 

温度調節キー间を巧して [ 
わせます。 


タイマ~セット 
キーを 押し 
時間を合わせる 


な 


巧 g < 

レが卜一す护か兩お 


スタ~トキーを 


加熱中に温度を変えるとさ 

温度調節キー间四を巧すと、セッ 
卜した温度び表示されます。再度、 
溫度調節キーを押して温度を変えま 
す。数秒後に時間表示に戻ります。 
※加熱時間は変え5れません。 




終了音び鳴った6 
食品を取り出ず 


■加熱室び熱い場合 
の最大設定温度は 
210むです。 

■数砂後に時間合わ 
せ表示にな0ます。 
温度表示中でを時 
間合わせでをます。 


庫巧巧び点なし、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 



(ク ツキー の場合） 


スート $たため巧 中 



00 


レンジトスタークリルオーブン 


才ートあたため巧中巧 


ぶな 


レンジトースター•グリルオーフ 


#数秒後に変わる 

才ートあたため巧や強 



レンジトースタ〜グリル ?. 


ブート《たため班や夕 


广卜ースターダ J ルオーブン 


才ート * たため巧中 a 



表示び" 0" になり、 
如熱び終ります。 


レンシトースタ ー• グリルオー 


加熱途中で残り時間び、 
変わることびあります J 

オートあたため巧やな 


レンジ >— スタークリルオーみ 


2日〇での運転時間は約5分です。その後は自動的に21日でに切り替わります。 



付属の丸皿、 
回転台を使う。 


团ーブン1(予熱あり）の使いかた 

0予熱をずる 回転台だけにします。^ 

A 国 ^ 



手動 キーを 
曼度押し |才~ブン I 
(予熱あり)にずる 


巧 


漏度調節 キーで 
温度を合わせる 


© 


タイマーセツトキーを 
巧し時間を合わせる 


〇 


スター トキ ー 
を巧ず 

人 

予熱終了音び膽〇 
予熱び終る 


■加熱室び熱い場合の 
最大設定温度は21日 
むです。 

■数秒後に時間合わせ 
表示になります。 
温度表示中でを時間 
合わせでさまず。 
※予熱時間は自動的に 
決まります。 


※時間は調理時間です。 


庫內灯び点灯し、回転 
台び回転して予熱び始 
ま0ます。 

圓加熱室の温度を1日0 
むから表示します。 

■セツトした温度にな 
るか、20分経過する 
と終ります。 


御料円な 、 


才 —- 卜 あた現 中強 

rnrr 

I UU 

L 予巧 Ml 

レンジ—卜ースター•グリルオーブン 


I im 

I IU 

しサ熱 m \ 

レンジトースターグリルオーブン 

拳数秒後に変わる 

オート«たため巧中強 


ホ满 mj 

レンジ—トースター•クリルオーブン 


才ートあたため京中な 

II nn 

I 尊巧し1し1炒 

し そ巧 mj 

レンジトースター•グリルオーフシ 


^ m _ m \ 

ジトースター.のルオーブン 


才 ートあたため g 中 at 

n nn 

• •分 LJUI 秒 

レンジトースター•グリルオーブン 



予熱が終った5 
すぐに食品を入れる 


0 


スタートキー 
を押ず 

心 

終了音が鳴った5 
食品を取り出ず 


■予熱び終ってそのま 
まにしておくと、2 
分間予熱を継続した 
後、セットした時間 
加熱します。 

庫内巧び点灯し、丸皿 
び回乾して加熱び始ま 
ります。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


(バター□ー ルの場合） 


才ートあたため黄中 巧 

11 nn 

I I分し1し,が 

レ>ジト -- スタ〜グリ J な二で/ 


才ートホたためなやな 



レンジト スタ〜 グリルオーブ ノ 



m あたためスタート 

2 ft 巧しは解 g あたため 


f あたためスタート 

2追巧しはが巧あたため 


而分 ini 醒 F 


は上び!:^盏度 


ま動 


追加加熱などで 
チ熱び不要なとき 

[¥動1|才ーブン 1 (予熱ないの 
使いかたに2ページ)のち法で 
行います。 

予熱中、加熱中に 
温度を変えるとき 

温度調節キー® (3 を押す 
と、セットした温度び表示 
されます。 

再度、温度調節キー®® 

を巧して温度を変えます。 

加熱中は、数秒後に時間表示 
に戻ります。 

※加熱時間は変えられません。 

250での運転時間は 
約5分でず 

その後は自動脚こ210むにな 
0ます。 



手動調理 

































やね s かい巧でふきとりまず。 

巧れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふきとり、その後必ず、かたく 
絞つためれぶさんで洗剤をよくふさとり 
ます。 


お手入れ 

本が • 付属品のおを入れ 


お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 ^ 


回乾台を両手で持ち上げて取りはず 
してから、かた<絞っためれぶさん 
でふさまず。 

巧れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふをとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶさんで洗剤をよくふきとり 
まず。 

11 M Vv 

腰け、\尚 —回転台 



台所用中巧剤をつけたスボンジた 
わしで巧れを落として水洗いし、水 
気を十分にふをとりまず。 

丸皿の巧れび落ちないときは、水で薄め 
た漂白剤に一晩つけ、十分水洗いしてく 
ださい。 




A 三う:音 r 脱臭」の動作中や終了後しは"ろくは、ドア、キャビ 
てクーネツ K 加熱室、その周ぶにふれない。（やけどの原卸 


丸皿、回転台は金属たわしや鋭利な 
ちのでこず5ない。 

丸迎は傷びつき、割れやずくなりま 
ず。回転台はさびることび 
ありまず。 VV 



Q 


A 注意 


パネルやドア、加熱室などを才 
ーブンクリーナー、シンナー、 
ベンジン、スプレーのガラスみ 
がをなどでふかない。 

(傷.変おの恐れ） 


0 


キヤビネットやドアに水をかけない。 
(さび、感電、故障の原因 ） /CN 



★化学ぞラさんの使用は、そのミま 
意書さに従ってください。 


加熱室内壁に食品くずや汁をつけた 
ままにしない。 

巧れびとりにくくなり、义巧(スパー 
ク)が出たり、さびや悪臭の原因にな 
0まず。 




►加熱室側面のカノ 1’一の巧れがひどく、 
巧れびとれない場合には、販売店にご 
相談のラえ、側面のカバーを取り替え 
て < ださい。 

け□熱室（前面.加熱室内壁）には抗菌 
脱臭ブラックコート処理びしてありま 
す。傷つさやすいので、たわしなど固 
いをのでこすらないでください。 



次のことをお調べください/次の場合は故障ではありませ 


故障かな ••••• と思った5 

次のことをお調べ<だをい 


動作しない 


料理のでをぐあいが悪い 


表示窓に H 2 し H 41 の表示が出 
て動作しない 


♦差込プラグび抜けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはブレーカーび切れていませんか。 

♦ ドアはさちんと閉まっていますか。 

• ドアを開け閉めしなおしてを正常になりませんか。 - 

•差込プラグを巧い て、差し込みなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 

•調理の手順、ラップのかけかた、食品の量、付属品、容器の使いかたな 
どは正しいですか。 ’ 

♦壁と近づさすぎていませんか’。 （4 ぺージ参照） 

♦ ケーキやクッキーをくり返して調理する場合、丸皿を冷ましてからご使 
用ください。こげすざる ことびあります。 _ 

♦差込プラグを巧いて、差し込みなおしてち正常になりませんか。 


レンジのとを 
乂花(スパーク)が出る 


け日熱室壁などに金属製の調理道具やアル5ホイルび触れていませんか。 
►回転台などに食品カスびついていませんか。 


W 上のことをお調べいただき、それでも具合び悪い場合は直ちに差込プラグを抜き、お買い上げの販売店に修理を依頼してくださし、。 

故障かな . と思った5 

次の場合は巧障ではあ0ません 


■はじめてオーブンを使ったとき煙び 
—でた_ 

■動作中 r カチ、カチ•••」と音がずる 

■ 吊をため I キーを押してちスタートし 
ない 

■動作中 r ブン J と断続音びずる 

■終了音が鳴って残り時間び(日)になって 
も庫內なび点なし、食品が回転ずる 

■回乾台がちに回乾したり、左に回転 
したりずる 

■250 t ； に設定できないことがある 
■残り時間び途中で変わることびある 

■ ドアを開けると力瞧び取り消される 
■終了音の音び切り替わった 
■庫内なの明るさが変わるときびある 


加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのとさは、 
^空焼きをしてミ由をとってください。 （8 ぺージ参照） 

A マイコンびレンジとヒ—ターなどの切り替えをするとさのスイッ 
~チ音です。 

^ドアを閉めてから己分じ(上過ざています。ドアを開閉しなおして 
/ 质たため1 キーを押してください。 (1 日ページ参照） 

4 廊細 I 解凍ちた細り牛乳 P ち野菊|4かわとフライ I 欣可 BwMM 
I 佳蟹蜀厘塾 J [ k ンろ齒11レン到中」 L レンシ週のとさの断続動作音です。 

加熱始めに食品を置いた位置に、回転を止めるためで？0 (9 ページ参照） 
4※加熱途中、ドアを開けたり、とりけしキーを巧した場合は、そ 
のときの位置で止まります。 

^スタートするとさのタイミングにより、ちまたは左に回転します。 
^ (料理の仕上びりには影響ありません。） 

加熱室び熱い場合の最大設定温度は21〇でになります。 

A 才-卜調理と 圆 I オーブン 1 ( 予熱なし)のとき、料理を上手に仕上 
^ げるため加熱途中で残りの加熱時間び変わることびあります。 

4才—卜調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開 
> けると、加熱び取り消されます。 

仕上びり調節キー闽を約3秒間巧すどピッ"と鳴り、終了音の音 
色び切り替わります。 （9 ぺージ参照）_ _ 

、 断続運転のとさ庫內灯の明るさび変わることびあります。 

ブ故障ではありません。 


ご使用の後に 


本体•付属品のお手入れ/においが気になるとさ 


次ページへつづ< ► 
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巨^ > 故障かな. . と思った5 

次の場合は故障ではありません 


■表示窓に rMj が表示されたままで加熱 
されない 

■セットした温度び途中で変わること 
びある_ _ 

■ 吊たため1而^ ill 咳養！]巧福覇 キーで 

スター トずるとに日 5) び点なずる 

■市販の料理ブックのオープンメニューや 
市販の生地を使うと上手にできないこと 
びある 


差込プラグをないて、約己秒たってから、差し込みなおしてくだ 
さい。 

「オーブク] のとさ、2日〇むの運転時間は約已分です。その後は自動的 
に引日ごになります。 

加熱室び熱いと （[ 日 S ) び点巧します。 

冷却してからお使いください。 （9 ページ参照） 


この料理編の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動 
で様テを見なびら焼いて < ださい。 


保証とアフターサービス (おずお読みください） 

★本体内部には高圧配線びしてありまずので、ご家庭での修理はおやめください。 


保誰書 I 剧添) 


保証書は、必ず r お買い上げ曰‘販売店名」などの記入をお確か 
めのラえ販売店から受け取っていただき、内容をよくお読みの 
後、大切に保存してください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年でず。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 


n 隱 I 獅咖賴わ最城 i 有期轉遞自 

才ーブンレンジの補修用性能部品の最低保有期間は、製造巧ち 
切り後8年です。 

この期間は通商産業省の指導によるをのです。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 
部品です。 


圆] II 義舞綱難難;試ま醒賴圆圆 

25 • 託ぺージに従って調べていただき、なお異常のあるときは、 
ご使用を中止し、必ず差込プラグを抜いてから、お買い上げの 
販売底にご相談ください。 

■連絡していただをたい内容 


Itli 


;ん' I I: け . a . ， ，‘ ： . I , I .1 ‘【. — ..1 卜 

I 否転房されるとさな i 


ご転居によりお買い上げの販売店のアフターヴービスを受け b れ 
なくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電品取扱店を紹介させていただをます。 

♦この才ーブンレンジは、電源周波数び加 Hz • 目 OHz どち5の 
地域でちご使用になれます。 

(部品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店また 
は電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行ってか 
らご使用ください。 （3 ぺージ参照） 


i il 眠お明が矯や修理に關ず苗!段肖談林臟 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、お近くの曰立家電品のお客様ご相談窓 □— 覧表 (27 ぺ一 
ジ)の窓□にお問い合わせください。 


※銘板は本なち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保詔書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間び過ざているとをは 

修理すれば使用できる場合には、ご希望により修理させていた 
ださます。 

! iU 讓稱:蓋の; U 讀誦嚷111111 

修理料金=技術料+部品代+出張料です。 

] 故障した製品を正常に修復するための料金です。技 ■ 
ちな15料術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、一 
般管理費等が含まれています。 


部品代 


修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部が等を含む場合もあります。 


出張料 


商品のある場所へ技術着を派遣する場合の費用です。 
別途、駐車料金をいただく場合びあります。 


品 名 

曰立オーブンレンジ 

お 名 

(銘板に害いてあります） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障の状況 

(でさるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目®等も併せてお知5せください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



次の場合は故障ではありません/保証とアフタ—ヴ—ビス 




担当地域 

：!ヒ’海道地区 
ま化地区 

関東-甲信越地区 

a 区 
区 

中国地区 
四国地区 
九州-沖縄地区 


電話番号 

(011) 8 3 3-5 0 8 8 
(0 2 2) 2 3 2-5 0 8 8 
(0 3) 3 8 3 4-8 5 8 8 
(0 5 2) 7 9 5-5 0 8 8 
(0 7 8) 4 3 1-5 0 8 8 
(0 8 2) 2 3 1 -5 0 8 8 
(0 8 7 7) 4 7-1 0 8 8 


_ 所を化 

ネし幌巿白石区ま扎幌2条 4-1— 10 
仙台巿宮城野区扇町1一1 一45 
台東区東上野 2-7— 5 (日立家電上野ビル） 
名古屋市ず山区パ I 宮町55 (日立家電ず山ビル） 
神戸巿東灘区甲南町1 一3—8 
広島巿西区観音新町1 -7-17 
坂出巿林田町 4285— 143 


(0 9 2) 2 8 1 -5 0 8 8 福岡巿博多区店屋町 7—18 (博多渡ぶビル） 



曰立家電品のお客様ご相談窓口 I 覧表 
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加熱時間一覧表 . . 

レンジの便利 な使いかた 

湯せ:ん(とかしバター/とかしチヨコレート) . 

お酒のあたため . 

♦フライ、ナゲット . 

インスタント食品 . 

ラーメン.ヌードル/カレー*拜をのの具/ご飯ちの 



参卜ースト . 

市販のロールパン/菓子パン 


ベーコンエッグ . 

巣ごちり卵 

ピザ .. . 

冷凍ピヴ/冷蔵ピヴ 

♦マカロニグラタン . 

ホワイト ソース . 

♦を凍グラタン . . 

ウイン ナーソーセージのベーコン 巻き… 

いり卵 . . . 

鞋の塩焼き（塩链) . 

魚の照り焼き（ぶり/まぐろ/さわら） 
茶わん蒸し . 



30 

30 

チーズチップス . 

べっ'マろおか . 

…ぃ35 

30 

グ、つしつの W . 

. OC 

勺0 

HMk 届卜1わ ... 

ncr 

OU 

入おわり ... 

♦iS 年 1 . 

7 〇5 

. oc 


研でレ、た) . 

ベークドポテト 

〇〇 

. 00 


ノ J ツノノ 十 . 

OC 

31 

X P W ゾ . 

-7 J し"ノ々*=^-7;^ . . . 

勺 C 

つ 1 

ノ W ノ ノフノ了イ . ……•… 

か J ホホ々",と ... 

. 〇〇 

〇 1 

おすぶでノツ十 . 

h 中 1 々、、 ■ -fe . 

〇マ 

.31 


0*7 

32 

ハゾノ r * ブ千 . 

チヨコパナナケーキ 

• 1 1 y ぐ ノコ、ノ か 二 tY フポ 、ノニ •タノ T 一 t 、. 

. 〇〇 

32 

W て— 1ン ノゴノノ 十^乂ルノソス干 >> ••… 

バター □ — ル （□— ルパン) . 

. 〇〇 

"…39 


32 

33 
33 
33 
33 
33 


めん&野菜_ 

♦冷凍めん （ラどん/そば/ラーメン） . 34 

♦イタ U アンサラダ . 34 


このククレットガイ 
ドに使用している計 
量カップ•スプーン 
の質量(重量)は表の 
とお0です。 


標準計量カップ-スプーンの質量表（単位 g ) _ 


\\ 計量 

食品名 

ルさじ 
(5 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カツフ 
に OOmI ) 

計量 

食品名 

かさじ 

(5 ml ) 

大さじ 

(15 ml ) 

カップ 
に QOml ) 

水•酢•酒 

5 

15 

200 

トマトピュー■レ 

5 

16 

210 

しよラゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

己 

16 

220 

食塩 

5 

巧 

210 

マ3ネーズ 

5 

14 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

110 

粉チーズ 

2 

6 

80 

小麦粉(薄力粉） 

3 

1 8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

小麦粉(強力粉） 

3 

8 

105 

油•バター-ラード 

4 

13 

180 

パン粉 

1 

4 

45 * 

ココア 

2 

6 

80 

粉ゼラチン 

3 

10 

130 

白米 

— 

- 

160 

トマトケチャップ 

6 

18 

240 

炊きたてご飯 

- 

— 

120 



メニュー名 

オート調理 

朝 

揚げ-謂理済み;令凍フライ、チキンナゲット 

|4からつとフライ1 

食 

冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷら 

「4かわとフライ II 弱1 

お 

トースト* 

|7トースト1 

総 

-«=• 

マカ□ニグラタン 

1己グラタン1 

米 

冷凍グラタン 

15グラタン II 強1 

お 

菓 

子 

デコレーションケーキ 

(スポンジケーキ） 

「6ターキ II 弱1 

|6ケーキ1 
|6ケーキ II 強1 


手動調理の目安 

記載 

標準分量 

加熱方法と加熱時間 

ページ 

1袋り日〇〜20日 g ) 

^2孤に に〜14分 

30 

300呂 

2が 

1トースタ—.グリル18〜9分 

31 

2皿 

1才-ブン121010、約28分(約25分） 

つ0 

2 ini 

1才ーブン1210む約34分(約30分） 

〇ピ 

直径 15 cm 

1オーブン1150で32〜36分(約32分） 


直径18’21 cm 

1オーブン i 15日で42〜46分(約42分） 

38 

直径 24 cm 

1才-ブン1140で52〜56分(約5纷） 



材料 

分量 

加熱時間 

(1 レンジ刷） 

材料 

分量 

加熱時間 

(1 レンジ1弱 1) 

ひを肉 

200 g 

4分3日秒〜日分30秒 

まぐろ(ブ□ック) 

200 良 

3分30秒〜5分 

薄切り肉 

200 呂 

4〜5分 

いかにール） 

100 良 

1分30秒〜2分 

鶏ちち肉 
(骨なし） 

250 g 

(皮側を下にして） 
5分〜6分30秒 

切り身魚 

1切れ 

(100 良） 

2分〜2分30秒 
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广2葉菜1 「やや強] 


3根菜 


調理のコツ 

- 太い羣には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 
加熱後、を水にとってアク抜さ、色どめをする。 
白菜は葉先と根元を交互にする。 

方口熱後^ざ章にあげて水気をきる。 

~用途に合わせて切り、塩水につけてアク抜きをする。 
加熱後、を水にとって色どめをする。 

ル房に分ける。 

ブ□ッコリーは加熱後、冷水にとって色どめをずる。 
はかまをはずし、穂先と根元を交互にずる。__ 
筋を取る。 

加熱を、さっと;令水をかけて色どめをする。 

巧をラッフ代わりにするとをは、ひげを取り除く。 
大きさをそろえて切る。 

巧をむいたさといちは、塩ちみして水で洗い、 
めめりを取る。 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク巧きして 
か5酢をふ0かけて加 熱する。 

じゃびいも丸ごと1個を加熱ずるときは、丸皿の中むか5 
少しず5して置いて加熱し、さいの目切りはで。 

徳利であたためるとさは、くびれた部分より 1 cm ほど 
下まで入れる。 （30 ページ参照) _ — 

34ページ参照 


補晒の目を(医 2 MM 1) 
分 wy 加熱展商~ 

200 g 2分〜3分 


3分〜 

3分30秒 


200 g 3〜4分 

30 Qg ( l 本）目〜7分 

200長 約4分 

♦ 

20 Og 約4分 


150 g 約4夕 

300£ 7〜8分 

180 ml 約1分20秒 

が游草 I レンジ 1 S 1 約已分 
I の半里 L レンジ約2分 



料理編 gj 




















































































レンジの 樓娜め@@ 


湯せん 


とかしパター 

バター JAOg } を耐熱容器に入れ淳動！ 
「レンジ I 巧阮1分30秒! 如熱します。卜 
ースト用のめりバターにするときは匡 
動 T レンジ I 磊] を使し、 I 約1分5 厕加熱 
しでやわらかくします。 


お酒のあたため 




とかし 

チヨコレート 

チヨコレート （50 良）を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かき混ぜなび 
ら 障動1 r レンジ 1— 中 I 隋4分20秒〜铅而 
如熱します。 

•バターやチヨコレートはをン ' 
ジ1強 I で加熱すると、飛び散ったり、 
こげたりすることびあります。 

•食品は保ち状態や種類によって加熱 
時間び多少異なります。樣寺を見なび 
ら狐熱しでください。 


お酒はコップまたは徳利 J 

に入れで fin I レンジ ^這:,夕 
であたためまず。 

1 30 ml (徳利1本）40秒〜1分10秒 
1 80 ml (コッブ1巧または徳利1本） 
1分10秒〜1分30砂 

C ひとくちメモ） 

•徳利であたためるときは、くびれ 
た部分より1 cm ほど下まで入れま 
す。 

•びん詰めのお酒は必す柱を巧いで 
からあたためます。 





雜.，ド. 

'遠 M 幽ぷ，: ... 

濟許:.巧!’'1;，’ •; .. 

議 I’ 


フライ、ナゲット 



_リ日熱時間の目ミ_約11分 

材料 

揚げ調理済み冷凍フライ、チキンナグット 
.. . . 100〜300浸 

作りかた 

力/皿に直接またはオーブンシートを 
敷いた上に述べ |4からつとフライ I で焼 
きます。 

〔ひと < ちメモ〕 

• 円•かりつとフライ! のコツは16ぺージ 
を参照します。 


インスタント食品 


__ 種類 

発泡スチ□ールや 
袋入り 

ヌードル ^ 

など 


アル S パックの 
レトルト食品 

カレ—. [二 

巧ちのの //7 

具など 化 



* 電子レンジでの使いかたが指示してあるとをは、その指示を目まに加熱してくださし、。 
* 加熱時間は、高周波出力50 OW の時間を目安にしまず。 （1 ml 二1 CC ) 

作りかたとコツ r 加熱時間1 


カツブまたは袋から出しで別の容器に移します。 


水の量はめんが水画から出ないよラに300- 
図のよラにラップをします。 

♦めんは、水面から出ない大きさにします。 
♦加熱後、よくかき混ぜます。 


'400 ml を入れで、 




お裂防止のため 
ゾ1 cm くらい 
^减ブる 


袋からおしで陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラップまたはふ 
たをします。 

•如熱後、よくかき混ぜます。 

♦おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

X いかやえび、丸ごとのマッシュルー厶やきくらげなどび入って 
いるちのやカレーなどは、飛び散ることびあります。 


加熱時間__ 

カップめん(標準星） 

昏動 II レンジ I 蚕] 

[5 分〜 6 分 3 0秒 I 

袋入0ラーメン 

障動 Ifl / ンジ1強 I 
分30秒〜7分 I 


約200呂 

I 手動 11 レンジ I 细 
を分〜2分30秒 I 


真空パック食品 

ご飯ちのなど 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしでか 
らラップまたはふたをします。 

• M 熱後、よくかき涯ぜます。 

♦袋のまま如熱するときは、袋に2〜3か所巧をあけでから 
如熱します。 


約200良 

巧割 I レンジ I 強 I 

p2^ 


朝食& 

お総菜 


トース 



加熱時間の吕安 約7分 

力□リ ー り枚分）約 170 l<cal 


材料 (2 巧分） 

貪パン (1 巧 1.5 〜 3 cm 度さのちの） ……. 2枚 

作りかた 

回転台の中巧に寄 
せで貪パンを化べ 
P 卜ースト I で焼き 
ます。 

(ひとくちメモ） 

• 巿販ぶ□-ルパンや菓子パンに〜4個） 
を焼くとさは貧装をはすし、◎振おに並 
ベ度削卜-スタ- • ヴリの区為か I 焼きまを 



卜讀ズがのコが誦侧 


♦一度に焼ける分量は1〜2枚 
♦パンの置をかたは 



1枚のときは、片ち 
に寄せで置さます。 



フランスパンなどル! 
开ミのパンは、円周 i 
し M さます。 I 

山形パンは交豆になる； 
よラに置さます。 ! 


I ♦裏返しは不要 

!上下ヒーターで、表と妻を同時に焼き 
|ます。（◎転台の構這上、表と裏の焼け 
!具含はやや違います。） 
j ♦仕上がり調節は 
I パンの層さや種類（メーカー)、保をが 
I 態によって焼き色か‘違います。 

I 焼き色を濃いめにしたいときは 
I 望]か國じ、薄くしたいときは rw 
i lU か區]にします。 

!滿凍したパンは時を萄で、乾燥ぎみ 
i のパンはをを鬚]で焼さます。 
i 勵から國まで5段階に調節できます。 

I (9 ページ参照） 

i •焼き上びつたらずぐ取り出ず 


• A ま意 


バター、ジャム等を多量 
に遙ったパンを焼かない。、 

傑乂する恐れ） 



__力□リー__約 llOkcal 

材料。恒分） 

卵 . 1個 

ベーコン （1 cm 角のり） . 

玉ねぎ(薄のり） . 少々 


作りかた 

玉ねぎを器に敷き、卵を割り入れで 
卵黄を竹串で2〜3か所つさ刺し、 
卵黄膜に巧を開けでベーコンを散らし 
まず。おおいをしでを測 r レンジ T か! 
分〜2分30抄1 加熱します。 

(ひと < ちメモ） 

• ゆでたほラれん草 (20 g ) を敷いで巣ご 
ちり卵にしでちよいでしよラ。 

— A ま意 — x 

卵を S I レンジ I 強 I で加熱ずる 
と破裂しまず。 

必ず産劃 I レンジ I 审1 で加熱して 
<ださい。 

ときほぐさない卵を、がだけで舶熱す 
ると破裂しますので、他の巧料と組み 
含ねせで加熱しでください。また、り日 
熱直後、卵黄を竹をなどでつさ刺さな 
いでください。 

• 择動 111^ンジ T 中] でを J 日熱しすぎ 
ると破裂することか’あります。 


_カロリー__約 750 kcal 

材料(直径18〜 20 cm のもの1枚分） 

市販のピザクラスト（ピザの台） . 1枚 

ピザソース（巿販のちの） . 適量 

—玉ねき(薄切り）••……％個獄約40呂） 

ベー〕ン（たんさくのり） .30 g 

サラミソーたージ(薄切り）••……4巧 

ピーマン(輪切り） . 1個 

マツシュルーム定(スライス） 

L . ル:^定(約 25 g ) 

スタッフドオリーブ(薄のり） . 3個 

ナチュラルチーズ(ピザ胤 .50 g 

塩、こしよラ . 各か々 

作りかた 

〇な曲にアルミホイルまたは才ーブ 
ンシートを數いでピザクラストをの 
せます。 

@ピザソースをめり、 ® を並べで軽 
く備、こしようをし、チーズとオリー 
ブをき体に散ら し國お-ブン I に00で| 
怖〜22分] 焼きます。 

( ひとくちメモ〕 

• 冷凍ピザやち蔵ピザは様寺を見なびら 
同様に加熱します。 





































分 量 

牛乳 

ル萎粉(薄力が） 

パター 

塩、こしよラ 
ル奏粉、バターを如熱 

國 防ジ商 

牛乳を加えで如熱 

1 ホ動 1 ンジ I 查 I 


マカロニグラタン 


如熱時間の目安に皿分）約26お 
__ カロ リー（1人分）約500 kcal 

材料 (4 人分） 

マカロニ . 80良 

鶏ちち肉 （1 cm 角巧り） .100 g 

大正えび僱と殻を取り、背わたを取っ 

で半分に枕る） . 8尾(約100 g ) 

の I 玉ねぎ(建のり） . 個(約100邑） 

け n マッシュル ー A 走(スライス） 

. ル1左(約50旨） 

ノスター .25 g 

一插、 こしよつ . 各少々 

ホワイトソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(ピザ用またはがチ—ズを 
適量） . 80良 


ホワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器にル麦粉とバターを入 
れし手動 J I レンジ I 翻 で如熱しで泡立で 
器でよく混ぜます。 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダな（分量外）をまぶします。 

@深めの耐熱容器に@を入れ居覇] 

I レンジ 加熱し、マカ□二と 
含わせます。 

© ②にホワイトソースの半量を ffl え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったブラタン 
曲に⑤を分け入れ、残りのホワイト 
ソースをを体にかけで、上にチープ 
を散らします。 

© ® を丸皿に化べ ちクミ歹 歹1で焼含 
ます。 

® 残りち同様にしで焼きます。 


@牛乳をかしすつ加えなびらのばし 
择動) いジ T 強 I で途中かき混ぜなか’ 
ら加)熱します。 


Itt 上がり調節踊 

_ 加熱時間の目巧 約33分 

欄に人分） 

ち凍クラタン(巿販のをの） . 2曲 


作りかた 

ち凍グラタンをな曲に泣べ15ク:ラタン J 
匯 I で焼きます。 

〔ひとくちメモ） 

• ソースがふきこぼれることがあります。 


♦分量は 

一度に1〜3人分まで焼けます。 

♦容器は 

ブラタン曲を使います。またを凍記な 
どに使われでいるアルミクース⑩のま 
までち焼けます。 

•焼くときの皿の置をかたは 


0 fool 



♦具の状態によって 

焼き上がりび違っできますから、具の 
あたたかいラちに焼きます。つめたい 
ときは厚動 I I レンジ I 蜀 であたためで 
から焼きます。 

♦仕上び0調節は 

焼さ色を濃いめじしたいときは國に、 
薄めにしたいときは圆じします。 

♦焼きび足りなかったときは 

11® ーブン I に で様子を見な 
びら、さらに焼きます。 


■ A 注意 


具によつては飛び散ることびありまず。 

いかを使ラときはを化に切れ目を入 
れ、マッシュルームはのつたちのを使 
つでください。 


カップ 1 

ヵップ2 

カップ3 

カッブ1 

カップ2 

カツブ3 

20呂 

30良 

40 g 

30呂 

40艮 

50 g 

各少々 

各少々 

各か々 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分 

4〜5分 

6〜8分 

11〜12分 



巧料 


〇 _ @ 

作りかた 


料理編^ 


ウイン ナーソーセージ 
のベーコン巻を 

I レンジ I 強 I ぉ2分 

力□リー （1 個分）約 120 kcal 


材料。2個分） 

ベー〕ン (半分に巧る）••… 
ウインナ ーソーじー ジ 


6枚(約100呂） 
6本(約100呂） 


作りかた 

〇ウイン ナーソーたー ジはのり目を 
入れるか、フォークやけ車で巧をあ 
け、半分にのります。 

@ウイン ナーソー t - ジをべーコンで 
巻き、楊巧で止めで曲!に孤べ屋屬[^ 
ンジ] 潮 I 約2が 加熱します。 

〔ひとくちメモ） 

• ウイン ナーソーたー ジのげわりに チー 
ズやさやいんばんなどを使つでちよいで 
しよラ。 


いり卵 



力□リー約 90 kcal 


材料 （1 個分） 

卵…" . 

^けよ糖…••… 


. り固 

ルさじ:^ 
"…少々 


作りかた 

〇耐熱コップに卵を割り入れ、@を 
加えで着でよくかき混ぜます。 

@ 昏動 n レンジ鬧廠40秒 1 加熱します 
び、透をふくらんできたら寺草くか 
き混ぜ、再び加熱します。 


魅の塩焼き 


広ースター•グリル I 20〜24分 


力□リーりのれ分）約 I 70 kcal 

材料 (4 切れ分） 

ををまの切り身りのれ約 100 呂のもの)‘ 4 佩れ 
想 . 少々 

作りかた 

〇鮮きがに軽く拖をふります。 

@丸迎にアル三ホイルを S さ、サラダ 
油（分量が）をめつでから①を站ベ、厚 
割 吊-スター.ヴリル 1尼〇〜2网 焼きま 
す。 

t ひと < ちメモ） 

•拖超 （ 1切れ約1 OOg のちの • 4のれ）も 
同様にしで焼き上げられます。 


魚の照り焼を 


力□リー（ぶりけでれ分） J 0270 kcal 

材料•作りかた 

ぶり、まぐろ、さわらりのれ約1 0 Og の 
ちの•各4のれ）は、たれ（しよラゆ、 
みりん各カップ；^)に約30分ほどつ 
けでから贈の插焼きを参照し 圃 
厂卜ースター‘グ リ瓜]画心 2 2过焼きます。 


'、ム驚薩:樂刹叫もお森な’す 


ぶりの照り焼き 


茶わん蒸し 


\^yy I 


34〜38分 


〇 


力□リーり人分）約1301 <cal 

材料 (4 人分） 

卵液(が1にだし汁約3の割含） 

卵 . 3個(約 150 ml ) 

■だし汁 . 450〜500 ml 

@しょラゆ、痛 . 各ルさじ％ 

. みりん . ルさじ1 

鶏肉(そぎのり) . 約40良 

酒 . 少々 

えび(殻つき） . : . 4尾 

力、まぼこ(薄のり） . 8枚 

干ししいたけ（もどしで召ブきを取り、 

そきのり） . 8切れ 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ葉 . 適曇 

り ml 二 ICC) 

作りかた 

〇ボールで卵をよくときほぐし、® 
を加えで混ぜ、裏ごしします。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と-■節を残しで殻をむき、 
背わたを取0ます。 

© 容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで 障 liiri / ンジ]中1幌分30妙 1 
舶熱します。 

© 茶わん霖し容器に③、かまぼこ、し 
いたけ、ぎんなんを入れ、①を八分目 
くらいまでそそぎ入れ、共ぶたをしま 
す。 

@④を丸虹の周囲に等間隔に站べ序 
飄 抒一巧厅60で1「34〜38巧 加熱し、 
如熱後、加熱室から出しで約5分ほど 
霖らし、兰つ葉をのせます。 


K 纏 

r ," ‘".或, i ;; 

占闻 
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めん & 

野菜 


冷凍めん 


「をち凍め而] レンジ 

v _ ) 、 W 


_加熱時間の目を JK )5 お 

が m 標準量） （約1人分） 

冷凍めん（うどん、ラーメン、そばなど） 

. 各1人分 

お湯(熱湯） . 250〜 350 ml 

巧みの具 . 適羣 

(1 m (= Icc ) 

作りかた 

〇袋からめんを出し、陶磁器や耐熱 
性の容器に入れ、指示量のお渴を入 
れます。 

@ 巧を凍め同 で加熱し、つゆまたは 
スープを入れ、よく混ぜます。 

® 巧みの具をのせます。 

(ひと < ちメモ） 

• ゆでた野菜をのせる場含は、 15-29 
ページを参照します。 


応用として 


カトキチ f 讀皎麵 J 


カトキチ「信州 aj 


ラどん 



曰清 r ラーメン匡さん J 


ラーメン 


•分量は 

一度に作れる分量は標準曇です。 

•容器は 

深さのある陶磁器や耐熱性のちので、 
分量にあった大きさの客器を使います。 

•お湯は熱いちのを 

お湯は熱湯を使います。めるま湯や 
水を使ラ場含は I やや蜀 または^に 
します。 

♦ラッブまたはふたはしないで 

♦めんの種類によって 

めんの種類（保をが態）によって tt 上 
びり調節を使います。 

(お霧を使った場合） 

■…萬温、を蔵保をタイブめん 

I 標準 I …ち凍めん 
f 如盡 I — 

I ••具(ち凍)のついた冷凍めん 

♦インスタントめんは 

上寺には出来ません。インスタント 
ラーメン、ヌードルについでは30ぺ 
—ジを参照します。 

♦加熱び足りなかったときは 

昏動 II レンジ I 窥 で、様ろを見なびら 
加熱します。 


イタ U アンサラダ 



M 熱時間の目安 約12分 

力□リー(1人分）約400 kcal 


材料 (4 人分） 

さやいんげん 
じやか’いち 


. 200 g 

大 2 個(約 400 良） 


サラミソーじージ(薄のり），…•… 

ブ□忆スチープ . 

スタッフドオリーブ(薄のり）… • 
■アンチョビ ー( みじんのり） • 
玉ねき(みじんのり）…’… 

©• ノじリ(みじんのり） . 

レモン汁 . 

L こしよラ . 


-％1固(約 50 g ) 
…"…大さじ1 
•……大さじ1 
. か々 


オリーブオイ J レ . カッブ>^ 

レモン(くしおのり） . 適量 

作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分に切ってラップで每み 
で野菜 II 2養^ で加熱しでさるにと 
ります。 

@じやびいもはきれいに洗い、巧ご 
とラップで包み r ゆで野菜 1阿 in で加 
熱します。熱いラちじ皮をむさ、層さ 
1 cm の半月のりにします。 

® ブ□じスチーブは 1 cm 角のさいの 
目のりにします。 

〇ボールに®を入れ、かき混ぜなか’ 
らオリーブオイルを加えでドレッシ 
ングを作ります。 

@巧料すベでを®のドレッシンブで 
あえで曲に盛り、レモンを飾ります。 

(他の野菜は29ページ参照） 


♦料理に合わせた下ごし5えを 

葉菜類の根の太いちのには、十文まの 
のり目を入れたり、房になつでいるも 
のはル房に分けます。 

振菜類は、同じ大きさにのりそろえた 
り、なるべく同じ大きさのちのを選び 
!ます。 

♦材料に合ったアク巧きを 

舶熱前に、水、薄い塩水や酢水にさら 
しでアク抜きをします。 

♦水気をを S ずに 
ラップでぴつたり包む 
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お葉デ 

-パン 




チーズチップス 


区到蜀 4分3 三 I 分 Q 


_ 力〇リー約 340 l<cal 

材料 

スライスチーズ （4 等分する） . 3枚 

■白ごま、黒ごま、パプリカ、青のり粉、 
於 ドライパたリ、スライスアーモン 
^ ド、荒びきブラックぺッパー、力 
L レー粉、がえびなど . 各か々 

作りかた 

〇知ーズに®の中から巧みのちのを 
選んでのせます。 

@な皿に才ーブンシートを敷き、①の 
チーズを、間隔をあけで円周上に巧べ 
摩動にンジ T 強 I 的巧0秒〜詞 途中様 
3を見ながら力日熱します。 

C ひとくちメモ：！ 

• 型抜きで工夫をするときれいです。 

• チーズの種類によっては上手に仕上び 
らないちのびあります。 


** •巧が的ぶ帶和! 
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鱗を 


べつこうあめ スティックパイ 



焼をいち 


巧-——ブン I 


250で 
45〜50分 


_力□リーり本分）_約 3101 <cal 

材料•作りかた 

さつまいち （ 1本約 250 g のちの • 2 
〜4本）は力;曲に化べ dD 庐巧 
「250づ巧5〜50分 I 焼きます。 

t ひと < ちメモ） 

• じやびいち （ 1 個 130 〜 1 50g のちの- 
2 〜 4 個）ち同備こしで焼さ、ベークドポ 
テトに。 


[才ーブンI 


力□リー約 150 kcal 


大さじ 4 
大さじ！ 


200で 
20〜22分 

力□リー約 AlOkcal 


作りかた 

〇ルさめの耐熱容器に砂糖とがを入 
れで 昏覇にンジ1強 I に分 4 〇秒〜 3 分 2 0秒 I 
M 熱し、少し黄色に色ブいたら取り出 
します。 

@熱いラちに①をアル三ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、傷枝をつけ 
ます。冷めたらアル三ホイルからは 
がしで取ります。 ^ 


ぶ凍パイシー ト り 0 〜 15 分間室温で解凍する） 

. 100呂 

シナモンシュ刀一 . 適量 

作りかた 

〇生地をラップの間にはさみ、めん 
俸で3 mm の层さ(このばし、たんさく 
にのつで、ねじります。 

@丸皿にオーブンシートを敷いで① 
を跑べ |#®J I 才-ブ>| 1200で 1 120-22 
焼さます。 

熱いラちにシナモンシュガーをかけ 
ます。 

顧劇画!^■を効脚111111 mtt ' imwMM 請り刪 ii ' i 。 

大福もち 

_, >-• _ — 

I レンジ階 I mo 妙 


カロリーり個分）約 160 kcal 

材料•作りかた 

のりちち1切れ(約 50 g ) はがにくぐら 
せでから片栗粉を敷いた皿にのせを 
m ] r レンジ I 颈 I 約40秒 1 加熱します。 
ふくらんだちちの上にひと□大に丸 
めたあんをのせで包み込みます。 


f *""' 一 一， 

k ^IP 

















































カップケーキ マドレーヌ フルーツクラフテイー 


_力□リー_り個分）約140 kcal 

材料(直径 8 cm の SS 型アルミケース9個分） 


が^ f 小麦粉(薄力粉） .80 g 

^ I ベーキングパウダー . ルさじ％ 

砂糖 … ..70 g 

ノスター(室温じちどす） . 80呂 

卵(とさほぐず） . 個 

ノスニラエツたンス . と . か々 


作りかた 

〇バターは八ンドミキサーでよく線 
り、砂糖を加えでさちによく混ぜます。 
@卵を加え、クリームがになるまでよ 
く混ぜ、バニラエツじンスを加えます。 
@®をふるい入れ、木しやちじでさ 
っくりと還ぜます。 

© ③をアル三ケースに分け入れ、丸 

皿に姐ぺます。 __ _ 

@ (ま動) I オーブソ I 予熱|1 18 〇で||約 17 分! 
で予熱をし、予熱終3音び鳴ったら④ 
を入れ焼きます。 

(ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサーびない場さは泡立で器 
を使います。 


_力□リーり個分）約 180 kcal 

材料(直径1 0 cm の金属製7ドレーヌ型日個分) 


が^ r ル轰粉(薄で粉） .60 g 

ベーキンヴパウダー………ルさじ％ 

砂糖 .50 g 

バター .50 g 

卵（ときほぐす） . 大り固 

A r レモン汁 . 小さじ1 


の ンしノ /I じし/ I 

^ レモンの巧(すりおろす) . ％個分 

作りかた 

〇型にバター（分量が）をめっで型紙 
を數さます。 

@バターは容器に入れ屋量] ["レンジ 
両 13〜4分1 加熱します。 

© 卵を八ンドミキサーで t お通り泡 
立で、妙糖を加え、ちったりするまで 
逸なでます。©を ffl えで混ぜ、®をふ 
るい入れ木しやちじで練らないよラ 
に混ぜ、②を加えでま早く混ぜます。 
〇③を型に分け 
入れ、な皿に化 
ぺきます。 

@ 國 I ォー: 

圃 [ TTO 丽 
否]で予熱をし、子 
熱終3音び鳴ったら®を入れ焼きま 
す。 

〔ひと < ちメモ） 

• とかしバターはあたたかいちのを使い 
ます。 

• 菊型アルミケース(直径 8 cm ) で焼くと 
きは6個に分けで焼きます。 

• 八ンドミキサーびない場含は潛なで器 
を使います。 


_力□リー （1 曲分）約18001 <cal 

な料循径約 23 cm の瞧臟き皿1曲分） 


の J ル麦粉く薄力が）…" . 60呂 

け I ベーキンヴパウダー.……ルさじ％強 

粉砂糖 .60 g 

ノスター•（室温じちどす） .70 g 

が（ときほぐす) . 1；^個 

r アー モンド ブー ドル .90 g 

© レモン汁 . ルさじ1 

. ラ厶酒 . 大さじ1 

巧みのくだちの . 適量 


作りかた 

〇型に薄くバター（分量外）をめりル 
麦粉（分量外）を程くふっでおきます。 
@バターを八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまで練り、粉砂糖を加えでさ 
らによく混ぜます。卵を舶えでクリ 
-ムがになるまで混ぜ、©を加えでさ 
らに混ぜます。 ® をふるい入れ、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。 

@①の型に②を入れで平らにし、くだ 
ちのを化べでな皿にのせます。 

〇 I 寺動 1巧-ブ>1序調邮〇口 I 約20み! 
で予熱をし、予熱終3音か t 鳴ったら③ 
を入れ焼さます> 

〔ひと < ちメモ） 

•左詰など汁気のあるくだちのは、汁気 
をきっでから使います。 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 




料理編3 



八ウンドケーキ 


_力□リー_約17301 <cal 

材料り 9X8. か 6cm の SIS パウンド型1齡） 

八 r ル麦が 01 力が） . 10 Og 

W I ベーキンブパウダー………ルさじ:^ 

砂樵 .80 g 

バター僮おにちどす） . 100呂 

卵(ときほぐす) . : . 2個 

ノスニラエツ忆ンス . か々 

レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの 
ドライフルーツ（細かくきざみ、ラム酒 
大さじ！につけたちの） . 60宫 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめつで硫酸 
紙（クーキ巧型紙)を敷きます。 

@ボールにバターを入れ、八ンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けで加 
え、よく混ぜ、バニラエツたンスを加 
えます。卵を少しすつ加えなびら還 
ぜ、ドライフルーツを加えで木しやち 
じで混ぜ含わせます。@を合わせで 
ふるい入れ、練らないよラにしで混 
ぜます。 

©②を型に入れ、型を程く落としで 
生地を詰め、を地の中央をくぼませ 
で表面をならし、丸 m にのせます。 

〇 择動 I はーブ >1 お熱 IfTSO’Cll 約 55み！ 
でず熱をし、予熱終3音び鳴ったら③ 
を入れ焼さます> 


(ひとくちメモ） 

• ドライフルー、ンのげわり(こ、薄切りの 
ノスナナ（約1 obg ) ときざんだチヨコレー 
卜（約 30 g ) を施えでチヨコバナナケーキ 
にしでをよいでしよラ。 


絞り出しクッキー 


_力〇リ-_約870 kcal 

材料(丸皿1巧分） 

ル麦が(薄力粉） . 90良 

ノ\夕一（室温にちどす） . 50昼 

砂糖 .30 g 

卵(ときほぐす) . 大さじ2 

ノに:ラエツたンス . . . か々 


ドライフルーツ（ルさく巧ったもの）。適靈 

作りかた 

〇型抜きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れます。 

@か曲にアル三ホイルを敷いで①を 
絞り化し、上にドライフルーツを飾り 

择覇 11 オーブン 1 [1 煎で1 124 乃厮1 で焼き 
ます。 


型抜きクッキー 


力刖— 

材料(丸 mi 枚分） 

ル麦が(薄力粉) . 

ノスター（室温にちどす）•…… 

砂糖…" . 

が（ときほぐす） . 

ノ ' c ： ラエツたンス . 


約 970 kcal 


作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を舶えで、 
さらによく混ぜます。 

@がを加えでクリームがになるまで 
よく混ぜ、バニラエッたンスを如え 
ます。 

@ル麦がをふるいなびら加え、木し 
やちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つじまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

©生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 5 mm の晨さにのばしまず。 

@上のラップをはすし、直径 3 cm の 
型で巧き、アルミホイルを敷いたな抑 
に並べ I 手動11オーブソロ 60で]に4〜28お I 
で焼きます。 


(ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサ•••びない場含は泡立で器 
を使います。 



クッキーのコツ 


「才ーブン I 


160で 
24〜28分 




「オーブン] 


24〜28分 


〇 


I I 

オーブン 

150で 

予熱 

お55分 


♦か麦粉を混ぜるとき 

fcD るよラにさっくりと混ぜ、練らない 
よラにします。 

♦生地びベタつくとをは 

がをさらに足すとがっぼくなり、□当り 
び悪くなりますのでラップで毎み、を蔵 
室でしばらくをやしでから作ります。 

•生地の大きさや厚みは 

そろえます。大きさや厚みび違ラと、 
焼き上がりにむらびできます。 

♦焼き上がった5ずぐ取り出して 

そのまま如熱室に置くと、系熱でこげ 
すぎることびあります。 

♦生地の保巧は 

を蔵室で1週間、を凍室で]か月ぐら 
いちちます。ラップに包んで保をしで 
おさます。 
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デコレーシヨンケーキ (スポンジヶーキ) 

陌ク… . - ' モ I \^-zj © 卵黄を混ぜ入れでバニラエツじン 


如熱時間の目安約41分 
_ 力□リー約り巳 Okcal 

材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

ル麦粉（薄力粉) . 100呂 

妙糖 . 10 Og 

卵(卵黄と卵白に分ける）…: . 3 個 

ノ ' Cl ラエ、ソたンス .. 少々 

^牛乳(室温にもどす) . 大さじ1 

似 [バター . 20吕 

ホイッブクリーム；: . 適董 

<だちの、アーモンド . 各適曇 

作りかた 

〇型にバター（分量外）をめっで硫酸 
紙(ケーキ巧型紙)を底と側面にびった 
りと敷きまず。@を含わせ (¥覇]|レン 
ジ悼!隔1分30秒1 加熱しで落かしまを 
@ボ H レに卵白を入れ、八ンドミキサ 


一で輕く沒立 
でで砂糖を加 
え、ツノがな 
つまで泡立て 
ます。 

(別なでま） 
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© 卵黄を混ぜ入れでバニラエツむン 
スを如元ます。 

〇ル麦粉をふるい入れ、木しやちで 
練らないよラに、さっくりと混ぜ、® 
を加えで手早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落としで空気を巧さ、か邸に 
のせ 16ク—丰1 で焼きます。 

© 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
しで焼き縮みを防ぎ、型から取り出 
しで硫酸紙をはびします。巧分にち 
まし、クリームやくだちのなどで飾 
ります。 

共立て法の作りかた 

@ボールに卵を割り入れ、八ンド 
三キサーで七分通り泡なでます。 
砂糖を舶え、ちったりするまで泡 
立でで（を地で「の」の享び書ける） 

わ \ こバ — ， 麵 aiaawiiMH MiiMMMM w—MwaaiiiBi 拙 

5。織。 iP^^I 

作りかた ④ f 释 n 

ご譯樹こ^'…‘ J 


スポンジケーキ作りのポイント 


ケ -- キのコツ 


値径巧〜 24cm のケーキび作れます。 


鱗 

直径巧 cm 

直径2 1cm 

直径 24cm 

小麦が 
(薄たが） 

60g 

130g 

180良 

砂糖 

60呂 

130g 

180g 

m 

2個 

4個 

6個 

パター 

10g 

25良 

30邑 

牛乳 

ルさじ2 

かさじ4 

かさじ5 

作〇 

約1分10抄飢分50抄 

約2分 

か0 


16ケーキI 

た® 

國 

图 

國 

加熱時間 

爪 A 巧； 

約34お 

約41分 

約44分 


I ♦加熱室び熱いときは I 

i を巧度使 i 

I 巧をで、加熱室び熱いと焼きをび濃いめ I 
I になります。 

I ♦ケーキの型は 

!底はおりはすしができ、側面は止めを 
!などのないフラットなちのを使います。 I 
i 表涵にフッ素やシリコンび施されでい i 
る型では上まに化上がらないことびあ！ 
ります。手動調理で焼いでください。! 

(29 ページ参照） I 

♦卵やポールはあたためると 

泡立ちやすくなります。 I 

♦卵白のミ包立ては巧分に I 

泡立での目安は、泡立で器か八ンド5! 
I キサーで生地を持ち上げた跡びピンと I 
1ツノがなつたよラになるまでです。 I 

I ♦良好な仕上が0は I 

I きめびそろつでいでふくらみがよい。 I 




の I ず..りみ’巧た M •:みみ i ’，） 

で 蟲臟を* feSf 潔 i . 喊經1 

面 

♦ふくらみが悪い 

が♦ま巧にさめ（目）びつまつでいる 
: n ♦固くしまつでいる 

♦がの泡なでかたび足りない 
产 •粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
J がで、がの為びつぶれた（切るよう 
に混ぜる） 

因♦を地を長時間放置した 
•砂糖の董びかなかった 


一， rr ^， 

aiiiHiM 

•ふくらみが悪い 
•ぼそぼそしでいる 
•きめがあらく、がびダマじなつで 
残つでいる 

♦ル麦粉の混ぜかたび足りない 
♦ル麦粉をふるつでいない 




♦表面に目立つシワびある 
♦全体にさめびあらい 
•中央部び洗む 


♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ボールに残っでいる/召の消えたち地を、 
型の中央に入れた（端の方へ入れる） 
•小麦粉の雲び少なかった 
•おやバターを乂れた後に混せすぎで 
卵の泡びつぶれた（のるよラに混ぜ 
る） 


認^^^^^^, 


♦部分のに目のつまつたところびあ 
る 

* ふくらみやきめにむらびある 


•落かしバターび巧一じ音ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


⑩兰肖形の底のからクルクルと巻さ、 
パター（分量外）を薄くめったな曲に 
巻き終りを下 

にしで化べま A \ 

す. (M 


バターロール （□— ルパン) 


才—ブン 17〇で 

予熱 約17分 


_ __カロリーり個分）_約 150 kcal 

巧料 (6 個分） ♦ 

■ 小麦が(強力粉） .150 g 

@砂糖 . 大さじ2強(約 20 g ) 

.塩 . ルさじ;^弱(約 2 g ) 

ドライイースト（顆粒がで予備発度不要のちの） 

. ルさじ1(約 2.5 g ) 

-めるま湯(約40で) . 20〜 30 ml 

© 卵（ときほぐす) . 個(約 20 ml ) 

[ 牛乳(室温にちどす） .50 ml 

ノスター（室温じをどす）… .25 g 

〈つやだし用卵> 

im . ^ 個 

I 塩 . ひとつまみ 

(1 ml = lcc ) 

作りかた 

〇ボールに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を M えで手で軽く混ぜ、 
バターをかしずつ如え、よく混ぜで 
ひ^まとめにします。 

@を地びべ卜つかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるよラになるまでよく 
こねます。 


© 台にたたきつけでのばしたり、半分 

にがっで押し If 拳株::; ihi " 雪^^^^ 

たりしなびら啦掌則'!欄^ 

約15分こね、 

生地を丸めま ^ i 
す。 - 


© バター（分震が）を薄くめったボー 
ルに入れ、 霧を吹き、ラップか固く 
絞っためれぶきんをかけます。 

な曲しのせで ..... I け:.ぉレ’.'.'.'巧ぅり脾巧‘柄，、 

のぺ-诵 ^mmkJ 

讯 !I ち化 ^ Sm'lMMHHHHBHHHHB 


@を地び2〜 2. 5倍に発度したら指 
にル麦粉をつけ、生地の中巧を刺しで 

滅 S |]1 ： 1 ： 1 |：.§p 

S 驚樹まな liT ; 胃 


® ボールをふせで生地を取り出し、手 

惑逆托ぉ!!4 

巧のカスを巧 ’U * —^ 

さます。 1 


〇 を地をスクッパー（または毎了） 
で6個 （ 1個約 46 g ) にのり分けます。 

までちぎると $mjM み f ! 

を地びいたん議; . J 則ち誦 

でふくらみび I 

悪くな。ます" 備 


© を地のひとつひとつをまのひら 

7 D \ (D Lf CD C - - 一 ：，レけ 

表面びなめら 
かになるよう 
になめます。 


© なめた生地をのし台に化べ、固く 
絞っためれぶきんをかけでを地の温 
度び下がらないよラにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイ厶） 

⑩を地をまのひらにはさみ、すり含わ 
せるようにし； 

なびら円すい \ 心心；； 

おにし、さら 
にめん俸で細 

認32に"- IkT . 

のはします。 聲彌 Ik 


⑩生地に霧を吹き厚動! I 才ーブン11発度1 
120〜30が 生地が2〜2,5倍になるまで発 
醇させます。 

⑩表面につやだし角卵を薄く、でい 
ねいにめりまず。 

⑩ 圓 I ォ—:^|情熱 IFTTS ^ 雨 T 7 
查]で予熱をし、予熱終：！音び鳴ったら 
⑩を入れで焼さます。 

(:ひとくちメモ〕 ， 

• 作0かた①の材料を全部をちつさ機 
に入れ、8〜10分練るとを地が簡単に作 
れます。この場台、めるま湯は20〜 
25‘ C まで/ちましで使います。 


♦牛乳は室湿にもどして 

冷蔵室から出したでのちたいちのを使 
ラと、ふくらみが悪くなります。 

♦こね上げた生地の温度 

25〜のでが最適です。夏揚のように室 
温び高いとさは、多少低めにします。 

•発藤の仕上びり臭合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のとさは、樣 
子を見ながら時間を追如しでください。 

♦生地び教燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面が乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

まのひらで輕く扱います。ちぎったり、 
おが悪くやり直したりすると、を地び 
いたんでふくらみび悪くなります。 

•つやだし用卵は薄 <、ていねいに 

なでるよラじしで表面にめります。た 
っぷりめるとな皿に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

•発醇しすざたパン生地は 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしょう。 

























































